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Useissa maissa on tutkittu kotitalouksien ruoan hävikkiä. Tutkimusten mukaan britit heittävät
henkilöä kohden pois noin 86 kg alun perin syömäkelpoista ruokaa vuodessa, ruotsalaiset jopa
100 kg ja yhdysvaltalaiset 82 kg. Suomessa ruokajätteen määrää ei ole aiemmin tutkittu.
Ruokajätteellä tarkoitetaan tässä tutkimuksessa pois heitettäviä elintarvikkeita, jotka aikai-
semmin käytettynä tai toisella tavalla säilytettynä tai käsiteltynä olisi voitu syödä. Esimerk-
keinä ruokajätteistä ovat kaikki jääkaappiin unohtuneet ja pilaantumaan päässeet ruoat, na-
histuneet hedelmät ja kasvikset, homeinen leipä ja lautastähteet. Nestemäiset, useimmiten
viemäriin kaadettavat ruokajätteet, kuten maito ja jogurtti, on rajattu tämän tutkimuksen
ulkopuolelle.
Suomalaiseen ruokajätetutkimukseen osallistui 22 lapsiperhettä Uudenmaan alueella. Yhteen-
sä osallistujia oli 89 henkilöä. Tutkimus toteutettiin kotitalouksien suorittamana punnitustut-
kimuksena taustatietokyselyineen. Osallistujat merkitsivät lomakkeisiin taloudessa syntyneen
ruokajätteen ja muun biojätteen painot. Ruokajätteen osalta lomakkeeseen tuli merkitä ku-
kin yksittäinen ruoka-aine ja jätteeksi joutumisen syy.
Tutkimusperheet tuottivat punnitusjaksoilla ruokajätettä yhteensä noin 78 kg. Keskimääräi-
nen punnitusaika oli 20,5 päivää ja perhekoko noin 4 henkilöä. Keskiarvoisesti vuositasolla
henkilöä kohden tuotettiin keittiöbiojätettä yhteensä 50 kg, josta alun perin syömäkelpoista
ruokajätettä oli 17 kg. Kotitalouksien keittiöbiojäte sisälsi näin ollen ruokajätettä keskimäärin
32 %, toisin sanoen liki kolmannes keittiöbiojätteen sisällöstä oli alun perin syötäväksi kelpaa-
vaa. Kotitalouksista noin neljäsosan keittiöbiojäte sisälsi yli puolet alun perin syömäkelpoista
ruokaa.
Eniten jätteeksi joutui vihanneksia ja juureksia, 27,5 % koko ruokajätemäärästä. Kotona val-
mistettuja ruokia meni jätteeksi 26,8 %. Yksittäisistä ruokatuotteista eniten heitettiin pois
leipää ja perunaa, joita oli koko ruokajätemäärästä 11 ja 10,6 %:a. Suurin yksittäinen syy
jätteeksi päätymiselle oli ruoan pilaantuminen jollain tavalla. Hieman yli 70 % ruokajätteistä
heitettiin pois syömäkelvottomuuden vuoksi, perunan osata miltei kaikki. Leivänkin osalta
tämä syy esiintyi 83,6 %:ssa tapauksista. Lautastähteitä koko ruokajätemäärästä oli noin 14 %.
Liharuoat ja pasta sekä riisi olivat miltei yhtä usein syömäkelvottomia tai lautastähteitä.
Ruokajätteen syntyä kotitalouksissa voidaan ehkäistä useilla eri tavoilla. Yksi tärkeimmistä
keinoista on syödä pois ensin pilaantuvat tuotteet. Ruokien pakastaminen ja lautastähteiden
välttäminen oikealla annostelulla ovat myös merkittäviä tekijöitä. Ostoslistan ja ruokasuun-
nittelun avulla voidaan ehkäistä turhaa jätteen syntyä. Lisäksi on syytä tarkistaa tuotteiden
laatu jo ruokakaupassa ja kiinnittää huomiota päiväysmerkintöihin.
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Wastage of food in households has been an object of studies in several countries. According to
the studies made the British throw away initially eatable food about 86 kg per person per year.
In Sweden, the corresponding figure is as much as 100 kg, and in the United States 82 kg. In
Finland, the amount of food waste has not been studied before.
In this study, the food waste concerns those food products which are thrown away, although
they could have been consumed if they had been used earlier or stored or prepared in an
alternative way. Good examples of food waste are those food products which were forgotten
in the refrigerator and thus went bad, or wilted fruits and vegetables, mouldy bread and
plate leftovers. The liquids, which are mostly poured down the drain such as milk and yoghurt,
are not included in this study.
Altogether 89 persons from 22 families with children participated in the food waste study
conducted in Uusimaa region in Southern Finland. The study was carried out as a weighing
study performed by the households, along with background questionnaires. Participants
marked down the weighing results of the food waste and other types of biowaste generated
by their households. For the food waste, the participants had to mark down each individual
foodstuff and the reason why it had ended up as waste.
Families participating in the survey generated food waste of altogether about 78 kg. The av-
erage weighing period was 20,5 days and the average family size was 4 persons. The average
on the annual level was altogether some 50 kilos of kitchen biowaste per person, of which 17
kg was initially eatable food waste. The kitchen biowaste generated by the households there-
fore contained on average 32 % of food waste, i.e. almost a third of the biowaste was eatable
in the first place. In one quarter of the households, over half of the kitchen biowaste pro-
duced was originally eatable food.
Food waste most often thrown away consisted of vegetables; altogether 27,5 % of the amount
of food waste. Among food which was prepared at home, 26,8 % was thrown away as waste.
Of all the individual food products, bread and potatoes ended up most often as waste, alto-
gether 11 and 10.6 % of all the amounts of food waste. The most usual reason for food to be
thrown away was that it had gone bad in one way or the other. Slightly over 70 % of food
wastes were thrown away because they were uneatable. As for the potatoes, this was almost
always the reason. In regard to bread, this was the reason in 83.6 % of all cases. Food left on
the plate made up some 14 % of the entire amount of food waste. Meat mixed meals and
pasta and rice were considered to be uneatable or plate waste equally often.
The generation of food waste in households can be prevented in several ways. One of the
most important means is to first eat the foodstuffs which go bad more easily. Other signifi-
cant factors are to deep-freeze food and avoid food left on plate by estimating the correct
portions in the first place. A shopping list and planning meals may prevent unnecessary food
waste. Additionally, the consumer should check the quality of the products while shopping
and also pay attention to the date labels.
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1 Johdanto
Suomessa hankitaan ruokaa 600–700 kg henkeä kohti vuodessa. On arveltu, että tästä määräs-
tä noin 10 % saattaa päätyä jätteeksi. Kymmenen prosentin hävikki tarkoittaisi noin 60–70 kg
ruokajätettä henkilöä kohden vuodessa. Vuosittain heittäisimme siis pois reilusti yli 300 mil-
joonaa kiloa syömäkelpoista ruokaa. Mikäli kotiin kannettu ruoka jää syömättä, menevät huk-
kaan myös ruoan tuotantoon kulutetut luonnonvarat ja ympäristöäkin on kuormitettu aivan
turhaan. Länsimaissa ruoan haaskaamisen syitä ovat ruoan suhteellinen edullisuus tuloihin
nähden ja tähän kytkeytyvä ruoan arvostuksen puute. Lisäksi pelkkä ajattelemattomuus ja
virheelliset käsitykset ruoan syömäkelpoisuudesta tuottavat turhaan ruokajätettä. (Katajajuu-
ri & Vinnari 2008, 155.) Ruokaa myös tuotetaan liikaa ja sitä ei arvosteta, koska ruokaa on
aina saatavilla. Lisäksi ruoan prosessointi valmisruoaksi ja pitkät kuljetusmatkat heikentävät
säilyvyyttä sekä kaupassa että kotona. (Berghofer 2009, 50.)
Ekologinen selkäreppu kuvaa ihmisten käyttöönsä ottamien luonnonvarojen määrän kiloina tai
tonneina. Suomalaisten ekologisen selkärepun sisältö muodostuu pitkälti liikenteestä (17 200
kg henkilöä kohden vuodessa), asumisesta (11 300 kg) ja ruoasta (5 900 kg) (Koski 2008, 119).
Ruokajätteen määrän vähentäminen on merkityksellistä, sillä eloperäisen jätteen osuus kai-
kesta pääkaupunkiseudun kotitalouksissa syntyvästä jätteestä on kolmannes eli keskimäärin
102 kg asukasta kohden vuodessa. Tästä määrästä on keittiössä syntyvää keittiöbiojätettä
asukasta kohden noin 60 kg vuodessa. (Jokinen 2005.)
Vaikka alun perin syötäväksi tarkoitettua ruokaa olisi keittiöbiojätteestä keskimäärin vain 10
%, merkitsisi se jopa miljoonien kilojen vuotuisen ruokamäärän haaskaamista yksistään YTV-
alueella. Ruokajätteen välttäminen on hyvin merkityksellistä myös ekotehokkuuden kannalta,
sillä ruoan tuotantoon, jalostukseen, valmistukseen ja vähittäiskauppaan sitoutuu suuri määrä
luonnonvaroja. Jätteen synnyn ehkäisy ja materiaalitehokkuus ovat osa ilmastonmuutoksen
hillintää. Biojätteen saaminen pois kaatopaikalta on tärkeää ilmastonmuutoksen kannalta,
koska kaatopaikalla biojäte mätänee ja tuottaa metaania. Metaani on yksi haitallisimmista
ilmaston lämpenemistä aiheuttavista kasvihuonekaasuista. (Hahtala 2009, 3–4.)
Jokapäiväiset valintatilanteet ovat hyvin nopeita, usein rutiininomaisia ja ainakin osin tiedos-
tamattomia. Sen sijaan ympäristöongelmat ovat monimutkaisia, moniulotteisia ja moniarvoi-
sia. Eri valintoja voidaan tarkastella esimerkiksi tuotannon aikaisten materiaalivirtojen, tuo-
tantotavan, maailmankaupan reilujen periaatteiden, paikallisen tuotannon ja elinkaaren ai-
kaisen energian kulutuksen pohjalta. Ruokakaupassa kuluttaja voi kuitenkin joutua asetta-
maan itselleen tärkeitä kriteerejä paremmuusjärjestykseen: luomulähiruokaa kaipaileva voi
joutua valitsemaan tehotuotetun lähiruoan ja toiselta puolelta maapalloa lennätetyn luomun
välillä. (Paloniemi 2000, 120–121.)
82 Määritelmiä
Tässä työssä ruokajätteellä tarkoitetaan pois heitettäviä elintarvikkeita, jotka aikaisemmin
käytettynä tai toisella tavalla säilytettynä tai käsiteltynä olisi voitu syödä. Esimerkkeinä ruo-
kajätteistä ovat vaikkapa kaikki jääkaappiin unohtuneet ja pilaantumaan päässeet ruoat, na-
histuneet hedelmät ja kasvikset, homeinen leipä ja lautastähteet. Nestemäiset, useimmiten
viemäriin kaadettavat ruokajätteet, kuten maito ja jogurtti, on rajattu tutkimuksen ulkopuo-
lelle.
Toinen keskeinen termi on muu biojäte. Tällä tässä työssä tarkoitetaan ruokajätettä sisältä-
mätöntä biojätettä. Muuta biojätettä tässä merkityksessä ovat vaikkapa suodatinpussit poroi-
neen, kananmunankuoret, hedelmien ja kasvisten kuoret, siemenet ja kodat, talouspaperi ja
nenäliinat, kuihtuneet kukat ja multa. Lisäksi muuta biojätettä ovat sellaiset ainekset, joita
toiset syövät, mutta toiset eivät, kuten perunankuoret. Muuhun biojätteeseen katsotaan tässä
tutkimuksessa kuuluvan myös sellaiset ainekset, jotka yhdellä tavalla valmistettuna ovat syö-
täväksi kelpaavia, mutta toisella tavalla eivät. Esimerkkinä voidaan käyttää kalannahkaa, joka
paistettuna on hyvinkin syötävää, mutta vaikkapa uunissa kypsennettynä ei. Keittiöbiojättee-
seen kuuluvat puolestaan sekä ruokajätteet että muu biojäte.
Ruokajätteiden pääluokkia on tässä työssä kahdeksan. Vihannekset ja juurekset sisältävät mm.
perunan, porkkanan, kaalin jne. Pääluokkaan ”valmistetut ruoat” kuuluvat sellaiset liha-,
kala-, kana-, kasvis- ja puuroruoat, jotka mitä suurimmalla todennäköisyydellä on itse kotona
valmistettu. Muita ruokajätteiden pääluokkia ovat leipä, hedelmät, pasta ja riisi, einekset
yhdessä valmis- ja noutoruoan kanssa, ja juustot. Lisäksi pääluokaksi on määritelty kaikki
makeaksi luokiteltava – jälkiruoat, makeiset ja makeat leivonnaiset.
Yksittäisellä ruokatuotteella tarkoitetaan pääluokkien sisältä löytyviä yksittäisiä tuotteita,
kuten yllä vihannesten ja juuresten sekä valmistettujen ruokien kohdalla on lueteltu. Lisäksi
tähän kategoriaan kuuluvat leipä, juusto, pasta ja riisi, sillä tutkimuksessa ei esimerkiksi ero-
teltu, oliko leipä tummaa vai vaaleaa ja minkä tyyppistä juustoa (kermajuusto, homejuusto,
jne.) jätteeksi joutui.
Parasta ennen -merkintä merkitsee ajankohtaa, johon asti elintarvike säilyy tuoreen kaltaise-
na. Tämä edellyttää säilytystä pakkausmerkinnöissä mainituissa olosuhteissa. Elintarvikkeen
voi myydä ja sitä voi käyttää vielä parasta ennen päivämäärän jälkeen. (Evira.) Tuotteen
käyttökunto kannattaa kuitenkin tarkistaa aistinvaraisesti.
Viimeinen käyttöpäivä tai viimeinen käyttöajankohta -merkintä on ehdoton. Tuote säilyy vii-
meiseen käyttöpäivään hyvänä, kunhan pakkaus säilytetään avaamattomana oikeassa lämpöti-
9lassa. Viimeinen käyttöpäivä merkitään helposti pilaantuvien ruokien pakkauksiin. (Evira.) Iso-
Britanniassa tehdyn tutkimuksen mukaan 36 % kuluttajista tulkitsee parasta ennen -merkinnän
tarkoittavan samaa kuin viimeinen käyttöpäivä. Lisäksi vain 55 % kuluttajista ymmärtää, mitä
parasta ennen -merkinnällä ylipäätään tarkoitetaan. (Ventour 2008, 141.)
3 Työn tavoitteet
Seuraavassa perehdytään tämän opinnäytetyön tavoitteisiin. Tarkastelun alla ovat myös työn
tekijän omat oppimistavoitteet.
3.1 Työn tavoite
Työn tutkimuksellisena tavoitteena on selvittää, kuinka paljon ja mitä ruokajätettä lapsiper-
heet pääkaupunkiseudulla heittävät pois. Lisäksi pyritään selvittämään, miksi ruokajätettä
kotona syntyy. Tarkoituksena on saada aikaan todellisia lukuja ruokajätteen määrästä.
Työn tavoitteena on lisäksi kartoittaa aiheesta ulkomailla tehtyjen tutkimusten tuloksia.
Työssä käytetyn otannan pienuuden vuoksi koko maata kattavia yleistyksiä aineistosta ei voi
tehdä, joten ulkomaisten tutkimusten toivotaan tuovan lisävahvistusta tuloksien yleistettä-
vyyteen. Työssä perehdytään lisäksi siihen, millä tavoin vastaavia tutkimuksia muualla on
tehty. Tässä opinnäytetyössä tarkastellaan myös suomalaisen kuluttajan käyttäytymistä. Pyr-
kimyksenä on lisäksi tuottaa vihjeitä siitä, miten ruokajätettä voitaisiin välttää. Yhteiskunnal-
liselta kannalta ylevänä tavoitteena on, että tämän työn lukija kiinnittäisi huomiota omiin
kulutustottumuksiinsa ja pyrkisi vähentämään jätteen syntyä omalta kohdaltaan.
3.2 Oma oppimistavoite
Oman oppimisen tavoitteena on ainakin tämän työn valmistuminen ylipäätään. Keskeistä on
lisäksi oppia tekemään pieni kyselytutkimus lomakkeineen – ja oppia myös tekemään relevant-
teja yhteenvetoja tutkimusaineistosta. Kuten myöhemmin tullaan havaitsemaan, on tämä
aihe hyvin monisäikeinen; liittyyhän ruokaan näkökohtia sekä arkisista kulutusvalinnoista aina
ympäristövaikutuksiin ja poisheittämisen eettiseen puoleen. Näin ollen tulen opinnäytetyö-
prosessini aikana perehtymään sekä kulutustutkimukseen, lainsäädäntöön, ruoan ekologiseen
jalanjälkeen että ruoan globaaliin jakoon ihmisten kesken.
4 Työn tausta
Pääkaupunkiseudun yhteistyövaltuuskunta YTV on pääkaupunkiseudun kaupunkien, Helsingin,
Espoon, Vantaan ja Kauniaisten, lakisääteinen yhteistyöelin. YTV on perustettu vuonna 1970.
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YTV-laki määrää valtuuskunnan jäsenkunnat, tehtävät, toimielimet ja rahoituksen. YTV:n
korkein päättävä elin on seutukokous, johon jäsenkunnat valitsevat edustajansa. Seutukokous
puolestaan valitsee YTV:n 14-jäsenisen hallituksen neljäksi vuodeksi kerrallaan. (YTV 2008a.)
YTV:n vastuulla on näiden kaupunkien jätehuollosta, seutuliikenteestä ja ilmanlaadun seuran-
nasta vastaaminen. Näiden ohella YTV suunnittelee liikennejärjestelmiä pääkaupunkiseudulla
ja tekee seudun kehitystä palvelevaa tutkimus- ja selvitystyötä. Uudenmaan kunnista myös
Kirkkonummi ja Kerava ovat solmineet sopimuksen YTV:n palveluista. Kirkkonummi ostaa
YTV:n jätehuollon palveluja ja molempien kaupunkien joukkoliikenteen hoitaa YTV. (YTV
2008a.)
Seuraavassa tarkastellaan työn tilaajan, YTV Jätehuollon, syitä tämän tutkimuksen teettämi-
selle. Lisäksi käydään lyhyesti läpi aiheeseen liittyvää lainsäädäntöä. Keskeinen taustatekijä
on myös suomalaisen kuluttajan käyttäytyminen, etenkin ruokaostoksilla. Lopuksi pohditaan
ruoan tuotannon ja jakautumisen ongelmia globaalissa mittakaavassa sekä ruoan ympäristö-
vaikutuksia.
4.1 YTV Jätehuollon JESSE-hanke ja aiemmat tutkimukset
YTV Jätehuollon neuvonta- ja viestintäyksikkö aloitti vuonna 2008 uuden hankkeen jätteen
synnyn ehkäisemiseksi. Hanke nimettiin JESSE:ksi. Tarkoituksen tällä virallisemmin ”jätteen
synnyn ehkäisy vuoteen 2010” -hankkeella on levittää tietoa jo valmistuneista jätteen synnyn
ehkäisemiseksi laadituista materiaaleista ja toimintamalleista. Lisäksi JESSE:n tiimoilta käyn-
nistettiin projekti ruokajätteen vähentämiseksi, mihin tämä opinnäytetyö liittyy. (YTV 2008b.)
Projektin taustalla on YTV:n strategioita. Ensinnäkin YTV Jätehuoltostrategiassa vuoteen 2014
on jätteen synnyn ehkäisy asetettu tärkeimmäksi strategiseksi painopisteeksi (YTV 2005).
Lisäksi YTV:lle on annettu tehtäväksi Pääkaupunkiseudun ilmastostrategia. Jätteen synnyn
ehkäisy ja materiaalitehokkuus ovat osa ilmastonmuutoksen hillintää. (YTV 2007.)
Suomessa ei ole aiemmin tutkittu kotitalouksien varsinaisia ruokajätemääriä. YTV julkaisi
vuonna 1995 erilliskerätyn biojätteen laatuselvityksen, josta ilmeni, että lajitellusta biojät-
teestä suurin osa, 90 %, oli keittiössä syntynyttä jätettä (Vänni 1995, 9). Tästä noin 28 % oli
termein raakaruoka (hedelmät, marjat, kasvikset, kuorineen ja naatteineen) ja valmisruoka
(valmistetut ruoat, leipä) -määriteltyä jätettä (Vänni 1995, liitteet 1 ja 3 B). Huomattava on,
että termeinä raakaruokajäte ja ruokajäte eivät ole aivan samoja, sillä raakaruokaan kuuluu
myös syötäväksi kelpaamattomia aineksia.
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TNS Gallupin YTV:lle tekemissä kyselytutkimuksissa on tiedusteltu vuodesta 2006 alkaen vas-
taajien käsityksiä siitä, kuinka usein he heittävät ruokaa pois. Vuonna 2006 kyselyyn vastasi
1002 henkilöä, vuonna 2007 1004 henkilöä ja vuoden 2008 lopulla toteutettuun kyselyyn 992
henkilöä. (TNS Gallup 2009, 2.) Yhteenveto kyselyn tuloksista lautastähteiden sekä pilaantu-
neen ruoan ja leivän osalta on kuvattu kaavioissa 1 ja 2. Vuonna 2008 niiden vastanneiden
osalta, jotka kertoivat ryhtyneensä toimenpiteisiin jätemäärien vähentämiseksi, peräti 69 %


















Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Harvoin/ei lainkaan
Kaavio 1: Biojäteastiaan tai roskiin laitettavien lautastähteiden määrä TNS Gallupin tutki-
musten mukaan (TNS Gallup 2006, 10; TNS Gallup 2007, 11 ja TNS Gallup 2009, 8)














Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Harvoin/ei lainkaan
Kaavio 2: Biojäteastiaan tai roskiin laitettavien pilaantuneiden ruokien ja leipien määrä
TNS Gallupin tutkimusten mukaan (TNS Gallup 2006, 10; TNS Gallup 2007, 11 ja TNS Gal-
lup 2009, 8)
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YTV:n tilauksesta toteutettiin Helsingissä Viikin ja Latokartanon alueilla TNS Gallupin suppea
puhelinhaastattelututkimus vuosina 2006 ja 2007. Tutkimuksessa oli vuonna 2006 mukana 101
henkilöä ja seuraavana vuonna 100. (Lahtinen 2007, 3.) Yhteenveto haastattelun tuloksista















Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Harvoin/ei lainkaan
Kaavio 3: Biojäteastiaan tai roskiin laitettavien lautastähteiden määrä Lahtisen (2007, 10)
tutkimusten mukaan














Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Harvoin/ei lainkaan
Kaavio 4: Biojäteastiaan tai roskiin laitettavien pilaantuneiden ruokien ja leipien määrä
Lahtisen (2007, 10) tutkimusten mukaan
TNS Gallupin laajoissa ja Viikin sekä Latokartanon alueen suppeammissa tutkimuksissa on
saatu paikoitellen hienoisesti toisistaan eroavia tuloksia. Vuoden 2006 lautastähteitä tarkas-
teltaessa saatiin TNS Gallupin isommalla otannalla päivittäin poisheittävien prosentiksi 26,
13
kun Viikin ja Latokartanon alueella näin toimi 30 %. Seuraavana vuonna tehdyissä tutkimuksis-
sa havaittiin selvempi ero. TNS Gallupin kyselyyn vastanneiden päivittäinen lautastähteiden
poisheittoprosentti oli laskenut 25 %:in, mutta Viikin ja Latokartanon asukkaiden noussut 37
%:in. Pilaantuneita ruokia ja leipiä puolestaan heitettiin pois TNS Gallupin tutkimuksissa hie-
man enemmän kuin Viikin ja Latokartanon tutkimuksissa.
4.2 Aiheeseen liittyvät säädökset ja strategiat
EU:n jätelainsäädäntö asettaa viitekehyksen kansalliselle lainsäädännölle. EU:n kuudes ympä-
ristöohjelma (1600/2002) määrittelee jätestrategian ja lainsäädännön suuntaviivat vuoteen
2012 saakka. (Blauberg 2007.) Jätteen synnyn ehkäisyn ja kierrätyksen teemakohtainen stra-
tegia (KOM2005/666 lopullinen) pohjautuu EU:n jätepolitiikan tavoitteisiin ehkäistä jätteiden
syntyä ja edistää kierrätystä sekä hyödyntämistä haitallisten ympäristövaikutusten vähentämi-
seksi. Pyrkimyksenä on luoda EU:sta kierrätysyhteiskunta. (Ympäristöministeriö 2008a, 31.)
EU:n jätepuitedirektiivissä (2008/98) esitellään keskeisimmät jätehuoltoa koskevat määritel-
mät ja periaatteet. Direktiivissä asetetaan jätteen synnyn ehkäisy jäsenmaiden tärkeimmäksi
tavoitteeksi. Direktiivi julkistettiin marraskuussa 2008 ja jäsenmaiden on saatettava uusi di-
rektiivi voimaan viimeistään 12.12.2010. (Ympäristöministeriö 2008b.)
EU:n kaatopaikkadirektiivi (1999/31) vaatii jäsenvaltioita valmistelemaan kansallisen strate-
gian biohajoavien jätteiden kaatopaikkakäsittelyn vähentämiseksi. Tavoitteena on mm. kaa-
topaikkojen kasvihuonekaasupäästöjen pienentäminen sekä biohajoavan jätteen kierrätyksen
ja muun hyödyntämisen edistäminen. Kansallisessa strategiassa tulee kiinnittää erityistä huo-
mioita kaatopaikoille sijoitettavan biohajoavan yhdyskuntajätteen määrän vähentämiseen.
(Ympäristöministeriö 2004, 1.)
Kaatopaikkadirektiivissä edellytetään, että biohajoavaa yhdyskuntajätettä sijoitetaan kaato-
paikalle vuonna 2006 enintään 75 %, vuonna 2009 enintään 50 % ja vuonna 2016 enintään 35 %
laskettuna vuonna 1994 syntyneestä biohajoavan yhdyskuntajätteen määrästä eli 2,1 miljoo-
nasta tonnista. Biohajoavan yhdyskuntajätteen kaatopaikkakäsittelyä on Suomessa näin ollen
rajoitettava vuonna 2006 enintään 1,6 miljoonaan tonniin, vuonna 2009 enintään 1,0 miljoo-
naan tonniin ja vuonna 2016 enintään 0,7 miljoonaan tonniin. Vuonna 2016 saa kaatopaikoille
sijoittaa enintään 25 % tuolloin syntyväksi arvioidusta biohajoavasta yhdyskuntajätteestä.
(Ympäristöministeriö 2004, 2.)
EU:n vihreässä kirjassa biojätteistä pohditaan vaihtoehtoja biojätehuollon kehittämiseksi
tulevaisuudessa. Siinä kuvataan mm. nykyisiin biojätehuoltopolitiikkoihin liittyviä keskeisim-
piä taustatietoja ja alan tuoreimpia tutkimustuloksia. Vihreä kirja pyrkii selvittämään, miten
biojätehuoltoa voitaisiin parantaa ottaen huomioon jätehierarkia, mahdolliset taloudelliset,
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sosiaaliset ja ympäristölliset hyödyt sekä löytämään vaikuttavimmat poliittiset keinot tämän
tavoitteen saavuttamiseksi. (Vihreä kirja 2008.) Lisäksi EU:n sivutuoteasetuksessa (2002/1774)
määrätään muiden kuin ihmisravinnoksi tarkoitettujen eläimistä saatavien sivutuotteiden
terveyssäännöistä.
Jätelain (1072/1993) mukaan kaikessa toiminnassa on huolehdittava siitä, että jätettä syntyy
mahdollisimman vähän. Syntynyt jäte on hyödynnettävä ensisijaisesti aineena ja toissijaisesti
energiana. Jäteasetus (1390/1993) on jätelakia konkretisoiva ja käytännön ohjauksesta mää-
räävä säädös. Jätelain perusteella on annettu myös lukuisia valtioneuvoston päätöksiä. (Kaut-
to, Melanen, Saarikoski, Ilomäki & Yli-Kauppila 2000, 18.) Jätteistä aiheutuvia ympäristöhait-
toja sääntelee myös ympäristönsuojelulaki (86/2000) (Ympäristöministeriö 2009).
Biohajoavan yhdyskuntajätteen sijoittamista kaatopaikoille on säädetty kaatopaikoista anne-
tulla valtioneuvoston päätöksellä (861/1997). Sen mukaan 1.1.2005 lukien kaatopaikoille ei
saa sijoittaa sellaista yhdyskuntajätettä, jonka biohajoavasta jätteestä suurinta osaa ei ole
kerätty talteen erillään muusta jätteestä hyödynnettäväksi. (Ympäristöministeriö 2004, 4.)
Suomen kansallisessa strategiassa biohajoavien jätteiden kaatopaikkakäsittelyn vähentämisek-
si määritellään tarvittavat toimet kaatopaikkadirektiivissä asetettujen tavoitteiden saavutta-
miseksi. Strategiassa tarkastellaan biohajoavien jätteiden kierrätystä, kompostointia ja muuta
biologista käsittelyä sekä energiahyödyntämistä kaatopaikkakäsittelyn vaihtoehtoina. Strate-
gialla on myös yhteys kansalliseen ilmastostrategiaan. (Ympäristöministeriö 2004, 1.)
Valtakunnallinen jätesuunnitelma vuoteen 2016 on puolestaan valtioneuvoston hyväksymä
strateginen suunnitelma jätehuollon ja jätteiden synnyn ehkäisyn periaatteista sekä jätealan
valtakunnallisista päämääristä (Ympäristöministeriö 2008a, 29). Jätepolitiikan keskeisenä
ilmastotavoitteena on vähentää jätteistä aiheutuvia kasvihuonekaasupäästöjä, erityisesti kaa-
topaikkojen metaanipäästöjä vähentämällä. Tavoitteeseen pääsemiseksi tulee vähentää bio-
hajoavan jätteen sijoittamista kaatopaikoille ja lisätä kaatopaikoilla syntyvän metaanin tal-
teenottoa. Valtakunnallisen jätesuunnitelman tavoitteena on, että vuonna 2016 yhdyskunta-
jätteestä päätyisi kaatopaikoille enää korkeintaan 460 000–500 000 tonnia. Vuonna 2016 Suo-
messa olisi noin 30–40 kaatopaikkaa. (Ympäristöministeriö 2008a, 9-10.) Yhdyskuntajätteen
määrä vuonna 2005 oli 2,48 miljoonaa tonnia (Ympäristöministeriö 2008a, 30).
4.3 Suomalainen kuluttaja ruokaostoksilla
Vuonna 1950 suurin osa suomalaisista sai toimeentulonsa maa- ja metsätaloudesta ja miltei 70
% väestöstä asui maaseudulla. Vuoteen 1952 mennessä kulutus oli Suomessa kaksinkertaistu-
nut vuosisadan vaihteeseen verrattuna ja 1950-luvulla Suomi alkoi hiljalleen muuttua oikeaksi
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kulutusyhteiskunnaksi. (Heinonen 2000, 14.) Ruokaan käytetty osuus kaikista yksityisistä kulu-
tusmenoista on laskenut sadassa vuodessa huomattavasti. Vuonna 1900 kaikista kulutusme-
noista ruoan osuus oli 52,1 %, vuonna 1950 38 % ja vuonna 1995 enää 14,1 %. (Heinonen 2000,
16.) Tästä huolimatta Suomessa syödään EU-alueen viidenneksi kalleinta ruokaa, ilman arvon-
lisäveron vaikutusta tarkasteltuna. Muita EU-maita selvästi kalliimpia Suomessa ovat leipä,
viljatuotteet, vihannekset ja hedelmät. (Yli-Kovero 2009.)
1980-luvun lopulla uudenlainen ruoka- ja juomakulttuuri levisi gourmet-ohjelmien ja viinijul-
kaisujen kautta yhä laajemmalle ja ruoka alkoi muuttua pelkästä ravinnosta harrastukseksi.
Lihan ja makkaroiden kulutus kääntyi laskuun, mutta kalan ja juustojen kulutus kasvoi. Ener-
giantarpeen tyydyttämisestä siirryttiin mielihyvän etsimiseen. (Heinonen 2000, 18.) Ruoka-
kaupan tuotevalikoima on kasvanut muutamassa kymmenessä vuodessa paljon. 1960-luvulla
tavallisessa kaupassa oli noin 2000 erilaista tuotetta, kun nykyään niitä löytyy jo 15 000. (Mor-
tenson 2005, 25.)
Suomalaisten kuluttajien ostokäyttäytymistä on tutkittu Nielsenin kuluttajapaneelin avulla.
Nielsenin kuluttajapaneeli muodostuu noin 2500 suomalaisesta kotitaloudesta (Bagley 2008).
Kuluttajapaneelin jäsenet merkitsevät päivittäistavaraostonsa päiväkirjoihin, joita täytetään
kahden viikon jaksoissa. Päivittäistavaroihin kuuluvat elintarvikkeiden lisäksi mm. henkilökoh-
taisen hygienian tuotteet, pesu- ja puhdistusaineet, kodin paperituotteet (kuten wc-paperit,
leivinpaperi), paristot ja lemmikkien ruoat. Päiväkirjaan merkitään ostopaikan, asiointipäivän
ja –kellonajan lisäksi päivittäistavaraostosten kuvaus tuotekohtaisesti, EAN-koodin loppuosa,
paino, hinta ja se, oliko tuote tarjouksessa vai ei. Kerran vuodessa tehdään tarkempi kahdek-
san viikon seurantaosuus, jolloin päiväkirjoihin merkitään myös ne tuotteet, joita normaali-
kyselyssä ei tarvitse kirjata. Tällaisia tuotteita ovat esimerkiksi kananmunat, lastenruoat ja
tuore leipä. (Nielsen, kuluttajapaneelin ostopäiväkirja.) Seuraavaksi esitetyt tiedot perustu-
vat suurelta osin Nielseniltä saatuihin aineistoihin.
Kotitalouksien määrä on kasvanut viimeisen 40 vuoden aikana miljoonalla, mutta väestö on
vastaavana aikana lisääntynyt ainoastaan 600 000 henkilöllä. Lisäksi kotitalouden keskikoko on
pudonnut 3,3 henkilöstä 2,1 henkilöön. (Tilastokeskus 2007a.) Suomessa on tällä hetkellä koti-
talouksia noin 2,4 miljoonaa. Kotitalouksien määrä kasvaa 25 000 talouden vuosivauhtia. Yh-
den hengen talouksia on 40 % eli keskimäärin 960 000. Lähes neljäsosalla (24 % eli 576 000
taloutta) talouksista on alle 18-vuotiaita lapsia, ja näiden lapsiperheiden osuus kaikista päivit-
täistavaraostoista on hieman yli kolmannes. Eläkeläistalouksien osuus on kasvussa suurten
ikäluokkien eläkkeelle siirtymisen myötä. (Bagley 2008.)
Tarkasteltaessa kulutuksen muutosta vuosina 2001–2006 havaitaan, että lapsettomien aikuis-
talouksien ja eläkeläistalouksien kulutus on noussut keskimääräistä enemmän. Eläkeläistalo-
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uksien kulutus on kasvanut johtuen mm. näiden talouksien keskimääräisten tulojen kasvusta.
Myös kahden aikuisen lapsiperheiden kulutus on kasvanut selvästi. Yksinhuoltajatalouksien
kulutuksen kasvu on ollut oleellisesti hitaampaa kuin muiden kotitalouksien. (Tilastokeskus
2007a.)
Suomalaiset käyvät päivittäistavaraostoksilla keskimäärin neljä kertaa viikossa. Viikonloppui-
sin, perjantaista sunnuntaihin, tehdään yli puolet, 57 %, ostoksista. Suurin osa ruokaostoista
tehdään perjantaina. Vuonna 2008 suomalaisen päivittäistavaraostoskorin arvo oli noin 18,60
€. Vuoteen 2007 kasvua oli 6 % ja tämä johtui lähinnä elintarvikkeiden hintojen noususta.
Suurimpia tuoteryhmiä ostoskorissa olivat vuonna 2008 hedelmät ja vihannekset 10 % osuudel-
la korin arvosta, sekä tuoreet leipomotuotteet 8 % osuudella. Lihavalmisteita, juotavia maito-
taloustuotteita ja juustoja oli korissa 7 % hinnan mukaan tarkasteltuna. Hedelmiä ja vihan-
neksia löytyi noin puolesta ostoskoreista, juotavia maitotaloustuotteita 40 %:lta ja lihavalmis-
teita kolmannekselta. (Bagley 2008.)
Maa- ja metsätalousministeriön ruokataseen mukaan suomalaiset kuluttivat vuonna 2006 noin
160 kg tuoreita hedelmiä ja kasviksia henkilöä kohden vuodessa. Tästä määrästä perunaa oli
kolmannes, runsas 58 kg henkilöä kohden vuodessa. Juustoa kului 18 kg henkilöä kohden vuo-
dessa. (Kortesmaa 2008, 10–11.) Koko maan tasolla kulutettaisiin vuodessa miltei 850 miljoo-
naa kiloa tuoreita hedelmiä ja kasviksia ja juustoja runsas 95 miljoonaa kiloa. Luvuissa on
tosin mukana myös kodin ulkopuolella syöty ruoka.
Nielsenin kuluttajapaneelin vuoden 2008 kuluraportista puolestaan ilmenee, että kotitaloudet
ostivat vuodessa keskimäärin 180 kg hedelmiä ja vihanneksia, valmisruokia ja lihavalmisteita
69 kg, kalaa ja lihaa 45 kg ja viljatuotteita, kuivaleipää, keksejä, snackseja ja makeistuottei-
ta 66 kg taloutta kohden (Kuluraportti 2008). Hedelmiä ja kasviksia ostettaisiin koteihin koko
maan tasolla arviolta 432 miljoonaa kiloa vuodessa.
Nuoret lapsiperheet ostavat muita enemmän, lastenruokien ja vaippojen lisäksi, pastaa ja
riisiä, mutta keskivertoa vähemmän makeuttamisen ja leivonnan tuotteita. Senioritalouksien
ostoskoreista löytyy sen sijaan muita useammin makeuttamisen ja leivonnan tuotteita sekä
tuoretta kalaa. Kiintoisana yksityiskohtana voidaan lisäksi mainita, että sunnuntaisin suoma-
laiset kotitaloudet ostivat muita päiviä enemmän valmisruokia, makeisia, jäätelöä ja erilaisia
napostelutuotteita. (Bagley 2008.)
Nielseniltä saatujen tietojen mukaan laskettuna suomalaisella lapsiperheellä kului vuonna
2008 viikossa ruokaostoksiin, ilman juomia, keskimäärin 71 €. Vuodessa tämä tekisi noin 3 700
€. Tuoreita hedelmiä ja vihanneksia ostettiin lapsiperheisiin 450 eurolla vuodessa. Juustoihin
meni rahaa 360 € ja tuoreeseen leipään 320 €. Valmisruokiin meni runsas 30 € vuonna 2008.
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(Nielsen 2009.) Luvuissa on tosin otettava huomioon, että ne on saatu kahdeksan viikon ostos-
korin mukaan arvioituna. Yhteensä päivittäistavaroita ostettiin suomalaiseen lapsiperheeseen
noin 5 600 eurolla vuonna 2008. Tämä luku sisältää myös mm. juomat, kodin paperituotteet
ja henkilökohtaisen hygienian tuotteet. (Kuluraportti 2008.)
Tilastokeskuksen mukaan kahden huoltajan lapsiperheet käyttivät vuonna 2006 elintarvikkei-
siin 5500 €. Kahden huoltajan lapsiperheen käytettävissä olevat tulot olivat tuolloin noin
52 600 € vuodessa. Näin ollen elintarvikkeisiin olisi mennyt runsas 10 % kahden huoltajan lap-
siperheen käytettävissä olevista tuloista. (Tilastokeskus 2007b.)
4.4 Syöty planeetta?
Maailman ruoantuotanto on runsaan 40 vuoden aikana kasvanut 168 %. Tästä huolimatta 2000-
luvun alussa (2000–2002) noin 850 miljoonaa ihmistä, joista 96 % asui kehitysmaissa, kärsi
aliravitsemuksesta. (Wood & Ehui 2005, 211.) Maailman väestöstä Pohjois-Amerikassa ja Län-
si-Euroopassa asuu 12 %. Kuitenkin näiden osuus maailman yksityisestä kulutuksesta on 60 %.
Etelä-Aasiassa ja Saharan eteläpuolisessa Afrikassa asuu kolmannes maailman väestöstä, mut-
ta heidän osuutensa kulutuksesta on vain 3,2 %. (Gardner, Assadourian & Sarin 2004, 27–28.)
4.4.1 Ruoantuotanto ja ruoan jakautuminen globaalisti
Jo vuonna 1857 julkaistun Engelin lain mukaan köyhien kulutusmenoista suurempi osuus me-
nee ravintoon kuin varakkaammalla väestönosalla. Rahan käyttö ruokaan merkitsi Engelin
mukaan parasta materiaalisen elintason mittaria. Tästä muodostui ns. Engelin kerroin, joka
kuvaa ruokamenojen prosenttiosuutta kaikista kulutusmenoista. Engelin lakia voidaan nyky-
äänkin soveltaa sekä yksittäisiin kotitalouksiin että kokonaisiin kansantalouksiin. (Berghofer
2009, 48.)
Yhdysvalloissa kotitalouksien ruokakulujen osuus kulutusmenoista oli vuonna 1998 13 %, Tan-
saniassa 67 %. Teollisuusmaiden asukkaat saavat eläintuotteista keskimäärin 856 kaloria päi-
vässä, mutta kehitysmaiden asukkaat vain 350 kaloria. Lihankulutus kuitenkin lisääntyy kehi-
tysmaiden varakkaimmilla alueilla tulojen kasvun ja kaupungistumisen myötä. Nykyisin jo
puolet maailman sianlihasta kulutetaan Kiinassa. Lihaa syödään yhä enemmän myös pikaruo-
kana, jonka tuotannossa käytetään paljon energiaa. (Gardner, Assadourian & Sarin 2004, 31–
32.)
Eläimille syötetään yhä enemmän ihmisravinnoksi kelpaavia tuotteita. Maailman viljasadosta
menee eläinten rehuksi 35 % ja kalansaaliista 30 %.(Heikkilä 2002, 15.) Koko ravintokasvien
tuotannosta päätyy ihmisravinnoksi 53 %, eläinten ruokintaan 21 % ja 26 % mm. kylvösiemenik-
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si ja jätteeksi (Wood & Ehui 2005, 213). Viimeisen sadan vuoden aikana viljantuotanto on
moninkertaistunut viljelymenetelmien kehittymisen ja uusien tuottoisampien lajikkeiden ja-
lostamisen myötä (Heikkilä 2002, 15).
Etenkin muutaman viimeisen vuosikymmen aikana maataloustuotannon kehitys on ollut hui-
maa: 1960-luvun alussa pellot tuottivat satoa keskimäärin 1,4 tonnia hehtaarilta, mutta 1990-
luvun puolivälissä jo 2,8 tonnia/hehtaari (Lundqvist, Fraiture & Molden 2008, 8). Uudet sa-
toisammat lajikkeet edellyttävät tosin maatalouden koneistusta, keinolannoitteita, torjunta-
aineita ja keinokastelua, joten tehoviljely on mahdollista vain varakkaille viljelijöille. Lisäksi
tehoviljely on ekologisesti kestämätöntä. (Heikkilä 2002, 15.) Maailmanlaajuisesti jopa 90 %
ravinnosta saatavasta energiasta katetaan noin 30 raaka-aineen turvin (Berghofer 2009, 49).
Kymmenen valkuaisainegramman tuottaminen naudanlihaa kasvattamalla kuluttaa viisi kertaa
niin paljon vettä kuin saman valkuaisainemäärän hankkiminen riisistä. Amerikkalaisen keski-
määräiseen ruokavalioon tarvitaan 5,4 m3 vettä päivässä, mutta yhtä ravitsevaan kasvisruoka-
valioon kuluisi vain 2,7 m3. (Postel & Vickerst 2004, 82–83.) Yhden vehnäkilon tuottamiseen
kuluu mm. kasvuolosuhteista riippuen 500–4 000 l vettä, kun taas kilon lihaa tuottamiseksi
kuluu, pääasiassa rehuntuotannon vuoksi, 5 000–20 000 litraa vettä (Lundqvist, Fraiture &
Molden 2008, 11). Yhden kalorin suuruisen lihamäärän, nautaa, sikaa, siipikarjaa, tuotanto
vaatii 11–17 kalorin verran rehua. Rehulla tuotettuun lihaan perustuva ruokavalio saattaakin
vaatia 2–4 kertaa enemmän maata kuin kasvisruokavalio. (Halwell & Nierenberg 2004, 107.)
Ruoantuotanto vie neljänneksen maapallon pinnasta, viljelyksiä onkin enemmän kuin metsää
(Halwell & Nierenberg 2004, 100). Toisaalta ihmisravinnoksi käytettävien viljelykasvien pelto-
ala on noin 18 miljoonaa km2, mikä vastaa 14 % maapallon maapinta-alasta. Ruoaksi kasvatet-
tavien eläinten rehunviljelyn peltoalan ja laitumien laajuus on puolestaan noin 34 miljoonaa
km2. Neljäsosa maapinta-alasta käytetään lihan, maidon ja munien tuottamiseen. (Telkänran-
ta 2006, 33.) Lihan kysynnän on arveltu kasvavan huimasti elintason kohentuessa ns. kolman-
nen maailman maissa. Vuoteen 2000 verrattuna lisäystä arvellaan tulevan 70–160 % vuoteen
2050 mennessä. (Lundqvist, Fraiture & Molden 2008, 10.)
Maailman köyhimmille ihmisille kyettäisiin järjestämään riittävästi ruokaa (kustannus noin 19
miljardia dollaria), puhdas vesi (kustannus noin 10 miljardia dollaria) sekä myös peruskoulutus
(lukutaito 5 miljardia dollaria) pienemmällä vuosisijoituksella kuin vuosittain kulutetaan
meikkeihin (18 miljardia dollaria), jäätelöön (yksistään Euroopassa 11 miljardia dollaria) ja
lemmikkieläinten ruokaan (17 miljardia dollaria Euroopassa ja Yhdysvalloissa) (Gardner, Assa-
dourian & Sarin 2004, 33–34). Ruokaa tuotetaankin riittävästi kaikille, mutta se on jakautunut
epätasaisesti. Nälän pohjimmainen syy on köyhyys. (Heikkilä 2002, 15.) Ylipainoisia ihmisiä on
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noin 1,2 miljardia ja aliravitsemuksesta kärsiviä 860 miljoonaa (Lundqvist, Fraiture & Molden
2008, 19).
4.4.2 Ruoan ympäristövaikutuksia
Ruoan ostaminen ja syöminen on yksi merkittävimmistä jokapäiväisistä valintatilanteista,
jonka ympäristövaikutukset ovat suuret. Ravinnon kulutuksen osuuden keskivertoperheen
ympäristövaikutuksista onkin arvioitu olevan 10–20 % (Halwell & Nierenberg 2004, 100). Euro-
pean Environment Agency on toisaalta todennut, että jopa kolmasosa kotitalouksien ympäris-
tövaikutuksista liittyisi ruoan ja juomien kulutukseen. Ympäristövaikutukset syntyvät maata-
louden ja teollisuuden päästöistä veteen, ilmaan ja maaperään, liikakalastuksesta, pitkistä
kuljetusmatkoista ja elintarvikeketjun tuottamista jätteistä. EU-maissa yksistään ruokaan
liittyvää pakkausjätettä syntyy vuosittain hieman yli 100 kg vuodessa henkilöä kohden. (Mor-
tensen 2005, 7.) Toisaalta Katajajuuri & Vinnari (2008, 158) arvioivat, että kotitalouksissa
syntyvän ruokajätteen määrä on suurempi kuin vastaavien ruokaostosten pakkauksesta synty-
vän jätteen määrä. Ruokaan liittyvää pakkausjätettä he arvioivat tuotettavan noin 30–50 kg
vuodessa henkeä kohti.
Keskimääräinen ruoan kulutuksen hiilijalanjälki on samaa suuruusluokkaa asumisen ja liikku-
misen kanssa. Kukin näistä kulutussektoreista vastaa noin neljännestä suomalaisten henkilö-
kohtaisesta kasvihuonekaasuvaikutuksesta. (Katajajuuri 2008.) Ruoka aiheuttaa kasvihuone-
kaasupäästöjä, sillä sen tuotantoprosessi muodostuu useasta eri vaiheesta. Päästöjen määrä
riippuu siitä, miten ruoka viljellään tai kasvatetaan, valmistetaan, sekä siitä, miten se ketjun
eri vaiheissa kuljetetaan, pakataan ja säilytetään. Kuljetusten aiheuttamien kasvihuonekaa-
supäästöjen arvellaan olevan jopa 20–30 % koko ravintoketjua tarkasteltaessa. (Persson, Sjö-
ström & Johnsson 2007, 42.) Lisäksi ruokajäte tuottaa kaatopaikalla mädäntyessään enemmän
kuin oman painonsa verran metaania CO2-ekvivalenttina arvioiden (Antila 2008, 74). Yhden
lihakilon tuottaminen aiheuttaa yhtä suuren vaikutuksen ilmaston lämpenemiseen kuin sadan
kilometrin ajo henkilöautolla (Telkänranta 2006, 115).
Pääkaupunkiseudulle on viimeisen parinkymmenen vuoden aikana syntynyt suuria kauppakes-
kuksia, minkä vuoksi kaksi kolmasosaa kuluttajista on joutunut valitsemaan uuden ruokakau-
pan. Vain 12 %:lla ostosmatka lyheni ja kauppakeskuksissa käydäänkin yleisesti autolla. (Var-
jonen & Viinisalo 2004, 27.) Lisäksi ruokaan liittyviin toimintoihin, kuten ruoanlaittoon, jääh-
dytykseen ja siivoamiseen, menee noin 7–12 % kotitalouksien energiankulutuksesta (Mortensen
2005, 25).
Pakasteiden kohdalla ilmastovaikutuksesta noin kaksi kolmasosaa tulee säilytyksestä kaupan
pakastealtaassa. Pakasteallas ja kypsentäminen kotona aiheuttavat noin 75 % tuotteen kaikis-
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ta päästöistä. (Antila 2008, 65–66.) Pakasteiden valmistus (esikypsennys), jäähdytys, kylmä-
kuljetus ja varastointi sekä kotitalouden suorittama kypsennys tai kuumennus kuluttaakin
energiaa huomattavasti enemmän kuin ruoan valmistus raaka-aineista kotitalouksissa ja väli-
tön nauttiminen, vaikka valmistus tapahtuisi pienissä erissä ilman massatuotannon etuja.
Kotitalouksien kannalta pakasteet ovat kuitenkin siinä mielessä hyvä vaihtoehto, että ne säi-
lyvät pitkään ja ovat pakastimesta helposti otettavissa käyttöön. Täten ne lisäävät talouksien
valinnanmahdollisuuksia ja vähentävät suunnittelun tarvetta. (Varjonen & Viinisalo 2004, 44.)
Iso-Britanniassa ruoan kulkema matka on kaksinkertaistunut 20 vuodessa. Lisäksi esimerkiksi
Yhdysvalloissa ruokatarvikkeet matkustavat yleensä 2 500-4 000 km ennen päätymistään ku-
luttajalle. Lähiruokaa suosivat säästävät osaltaan paljon energiaa ja vähentävät kasvihuone-
kaasujen päästöjä kuljetusten lyhentyessä. On myös todettu, että mitä kauemmas ruokaa
viedään, sitä vähemmän rahaa siitä jää viljelijöille ja maaseutuyhteisöille. (Halwell & Nieren-
berg 2004, 114.) Kaupungistumisen myötä kasvaa ruoan tuotannon ja kulutuksen välinen mat-
ka. Samalla kasvaa myös riski siihen, että tuote ei enää ole parhaimmassa kunnossaan loppu-
käyttäjälle päätyessään. Nykykuluttajat haluavat kuitenkin samoja tuotteita ympäri vuoden,
siitä huolimatta kuinka kaukaa niitä joudutaan tuomaan. (Lundqvist, Fraiture & Molden 2008,
21.)
Ympäristövaikutukset huomioivien valintojen kautta kumpuaa vastuullinen kuluttajuus. Pelkkä
eettinen ohjeisto ei kuitenkaan riitä selittämään jatkuvia ponnisteluja, vaan vastuullinen
kuluttaja haluaa uskoa omien valintojensa vaikuttavuuteen. Huono ympäristöomatunto liittyy
tilanteisiin, joissa valinta meni heikommin kuin tavoitteissa oli. Se on merkki välittämisestä ja
muutoksen mahdollisuudesta. (Paloniemi 2000, 122–124.)
Ruoka on olennainen osa jokapäiväistä elämää. Se vaikuttaa fyysiseen ja henkiseen kyvykkyy-
teen, terveyteen, hyvinvointiin ja sosiaaliseen yhteiseloon. Ruokaan vaikuttavat mm. perin-
teet, uskonnot ja eettiset pohdinnat. Keskiverto eurooppalainen kuluttaa vuodessa yli 700 kg
ruokaa, ilman juomia. Huomattava määrä aikaa, rahaa ja resursseja kuluu tällaisen ruoka-
määrän tuottamiseen, kuljettamiseen, prosessointiin, ostamiseen, valmistukseen ja syömi-
seen. (Schneider 2007, 1.) Kulutustottumusten muutos ja kehitysnäkymät, etenkin pakastei-
den kasvava käyttö sekä ruoantuonnin ja kasvihuoneviljelyn lisääntyminen, tulevat lisäämään
ympäristöön kohdistuvaa kuormitusta (Varjonen & Viinisalo 2004, 50).
5 Ulkomaiset ruokajätetutkimukset
Seuraavassa kuvataan lyhyesti eri maissa tehtyjä ruokajätetutkimuksia. Tutkimuksia ei ollut
kovin kattavasti saatavilla ja monessa tapauksessa jäi epäselväksi, tarkoitettiinko määrillä
ruokajätettä vai keittiöbiojätettä. Lisäksi kukin tutkimus edustaa oman maansa intressejä ja
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ruokavaliota, eikä ole suoraan sovellettavissa toiseen maahan. Osassa tutkimuksista on annet-
tu ruokajätemääriä painoyksikköinä, osassa prosentteina ja osassa energiayksikköinä. Tämä
hankaloittaa eri tutkimusten vertailua.
Tutkimuksia on luonnollisesti saatettu julkaista ainoastaan kohdemaan kielellä, joten kaikkia
tehtyjä tutkimuksia ei kielitaidollisista rajoitteista johtuen ole löydetty. Lisäksi osa tutkimuk-
sista oli niin vanhoja, ettei niitä ollut enää saatavilla. Ensimmäisiä ruokajätetutkimuksia on
ilmeisesti tehty jo 1930-luvulla. FAO:n mukaan ruokajätemääriä on tutkittu myös Tunisiassa,
Guatemalassa, Hondurasissa, Costa Ricassa, Kuubassa, El Salvadorissa, Panamassa, Perussa ja
Paraguayssa. (Sibrián, Komorowska & Mernies 2005, 6.) Näitä selvityksiä ei kuitenkaan ollut
saatavilla.
5.1 Iso-Britannia
Iso-Britanniassa on tutkittu ruokajätemääriä ilmeisesti jo ainakin 1970–80 -luvuilla. Uudemmat
tutkimukset kuvaavat luonnollisesti paremmin nykyistä kulutuskäyttäytymistä. Viime vuosien
aikana britit ovat kunnostautuneet ruokajätetutkimuksissa ja olleet jopa maailmanlaajuisen
kiinnostuksen kohteena tutkimustensa ansioista.
Iso-Britanniassa suurin osa ruokajätteestä päätyy kaatopaikalle ja siellä mädäntyessään tuot-
taa metaania. Koko elintarvikeketjun osuus Britannian kasvihuonekaasupäästöistä on noin 20
%. (WRAP 2007, 4.) Tutkittaessa brittiläisten kuluttajien asenteita havaittiin, että jopa 80 %
mielestä muuna kuin sekajätteenä käsitelty syömättä jäänyt ruoka ei ollut jätettä lainkaan
(Parry 2007).
5.1.1 The Institute of Grocery Distribution
Brittiläinen IGD (The Institute of Grocery Distribution), joka on ravitsemukseen ja ruokakaup-
paan erikoistunut tutkimuslaitos, on tehnyt tutkimuksen ”Beyond Packaging: Food Waste in
the Home” vuonna 2007. Tutkimus oli saatavilla ainoastaan maksullisena, alkaen 750 €. Tut-
kimukseen haastateltiin 1000 kuluttajaa, ja kahdeksan kotitaloutta piti lisäksi päiväkirjaa
tutkimusta varten (Hickman 2007).
Tutkimuksessa kävi ilmi, että kuluttajien mielestä elintarviketeollisuudella ja kaupalla ei ole
vaikutusta kotitalouksien ruokajätteen syntyyn. Pakkausmateriaalien kohdalla elintarvikeket-
jun merkitys oli kuluttajien mielestä sen sijaan suuri. (IGD 2007a.) Etenkin valmiiksi pakattu-
jen hedelmien ja kasvisten katsottiin olevan syypäitä ruokajätteen syntyyn, sillä pakkauskoot
havaittiin usein liian suuriksi (Hickman 2007).
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Tutkimuksessa keskityttiin myös jätteen vähentämiseen. Jopa 43 % tutkimukseen osallistu-
neista kuluttajista oli sitä mieltä, että paremmalla suunnittelulla voidaan vähentää ruokajä-
temääriä. Itse asiassa vain 17 % kuluttajista suunnitteli etukäteen kaikki ostoksensa. Osa tun-
nusti menevänsä kauppaan ostoslistan kanssa, mutta tarkistamatta ensin, mitä kotoa jo löytyy.
(IGD 2007a.)
Uudelleensuljettavia pakkauksia kannatti 29 % ja pienempiä annoskokoja 27 % osallistuneista.
Miltei neljänneksen mielestä ruokien parempi säilyvyys olisi keino jätteen vähentämiselle ja
noin viidesosa kannatti lämpötilaan reagoivia etikettejä. Toisaalta osaa haastatelluista huo-
lestutti, millä aineilla parempi säilyvyys ruokiin saadaan. Kolme prosenttia oli myös sitä miel-
tä, että ruoan hinnan nousu olisi keino vähentää ruokajätettä. (IGD 2007a.)
Kaaviossa 5 on kuvattu tutkimuksen tiimoilta haastateltujen kertomia syitä ruokajätteen syn-
nylle. Yleisimmin ruokajätettä kotitalouksissa syntyi lautastähteiden vuoksi. Päiväysmerkintö-
jen ylittyminen oli myös yleistä. Ruokaa saattoi päätyä jätteeksi myös siksi, että se oli epäi-
lyttävän hajuista ja näköistä tai suorastaan pahan makuista. (IGD 2007b.)












Lautastähteet Osittain syöty ruoka Viimeinen käyttöpäivä
Haju Ulkonäkö Parasta ennen -päivä
Jäi yli ruoanlaitosta Pahaa Lapset ei syö
Suunnitelmien muutos
Kaavio 5: Haasteltujen kertomia syitä ruokajätteen synnylle (IGD 2007b)
5.1.2 Waste & Resources Action Programme
Waste & Resources Action Programme -organisaatio (WRAP) toteutti vuosina 2007–2008 yhdes-
sä Exodus Market Researchin ja WastesWorkin kanssa perusteellisen selvityksen brittiläisistä
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ruokajätteistä. Tutkimus alkoi heinäkuussa 2007 Englannissa ja Walesissa tehdyillä kotitalous-
haastatteluilla. Haastateltuja kotitalouksia oli yhteensä 2715. Noin neljä viikkoa haastattelun
jälkeen tutkimusryhmä keräsi jätteet 2138 taloudelta. (Ventour 2008, 13–14.)
Jätepussit kerättiin kadunvarresta ja yksilöitiin kotitalouden mukaan. Tutkimusryhmä lajitteli
keittiöbiojätteet erikseen muista kotitalousjätteistä ja edelleen 13 ruokaryhmään (esim. liha
ja kala, maitotaloustuotteet, hedelmät, vihannekset). Lisäksi määriteltiin ruoan valmistusaste
eli se, oliko ruoka-aine tuoretta vai raakaa, kotona valmistettua, säilykkeenä. puolivalmistee-
na jne. Tämän jälkeen ruoka-aineet punnittiin ja niille laskettiin hinta-arviot mm. kauppojen
internet-sivujen avulla. (Ventour 2008, 14–16.)
Tutkimuksessa arvioitiin, oliko ruokajäte mahdollisesti vältettävissä olevaa. Tähän kategori-
aan kuuluivat ruoka-aineet, joita toiset syövät ja toiset eivät, kuten perunankuoret, tai jotka
yhdellä tavalla valmistettuna syödään, mutta toisella tavalla valmistettuna ei, kuten kalan-
nahka. Mahdollisesti vältettävissä olevaan ruokajätteeseen luokiteltiin myös ei-vältettävissä
olevan ruokajäte, kuten luut ja teepussit. Vältettävissä olevaan ruokajätteeseen kuuluivat
puolestaan pilaantumaan päässeet ruoat ja ruoka, joka oli heitetty pois, koska sitä ei enää
syystä tai toisesta haluttu syödä. (Ventour 2008, 15.)
Tutkimuksesta rajattiin, tutkimusteknisistä syistä, pois kerrostaloasukkaat. Vaikka kotitalou-
det valittiin huolellisesti edustamaan koko maata, jäivät pienet kotitaloudet aliedustetuiksi.
Lisäksi mm. osa-aikaisesti työskenteleviä, työttömiä ja opiskelijoita ei saatu mukaan tilastolli-
sesti Britannian tilannetta kuvaavaa määrää. Valituilla tutkimusalueilla asui myös normaalia
enemmän aasialaistaustaisia kotitalouksia. (Ventour 2008, 16.)
Keittiöbiojätettä (pl. pehmopaperit yms.) tuotetaan Iso-Britanniassa yhteensä 6,7 miljoonaa
tonnia vuodessa. Tähän lukuun on laskettu mukaan sekä jäteyhtiöille toimitetut jätteet että
lemmikeille syötetyt tähteet, kompostoidut keittiöbiojätteet ja viemäristä huuhdotut ruoka-
jätteet. Lapsiperhe tuottaa tällaista jätettä keskimäärin 380 kg vuodessa, kaikkien talouksien
keskiarvon ollessa 270 kg vuodessa. Seka- ja biojäteastioihin menee Iso-Britanniassa 5,9 mil-
joonaa tonnia keittiöbiojätettä (pl. pehmopaperit yms.) vuodessa. Lapsiperheiden osuus tästä
on noin 340 kg vuodessa ja kaikkien talouksien keskiarvo 240 kg vuodessa. (Ventour 2008, 19–
21.)
Vältettävissä olevaa keittiöbiojätettä, eli tässä työssä ruokajätettä, britit heittivät seka- tai
biojätteeseen 3,6 miljoonaa tonnia vuodessa. Lapsiperheet heittivät pois 210 kg ruokaa vuo-
dessa. Mikäli mukaan lasketaan lemmikeille syötetty, viemäristä alas vedetty ja kompostiin
kannettu ruoka, päästään koko maan tasolla lukemaan 4,08 miljoonaa tonnia vuodessa. Lapsi-
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perheiden osuus on 240 kg vuodessa. (Ventour 2008, 23–25.) Kaaviossa 6 on kuvattu koko ruo-















Yhden henkilön talous Lapsiperhe
Aikuistalous (avo/avioliitto tms.) Aikuistalous (erillistaloudet)
Keskimäärin koko maa
Kaavio 6: Ruokajätemäärät Iso-Britanniassa kiloina vuodessa (Ventour 2008, 25)
Lapsiperheitä tarkasteltaessa seka- ja biojätteeseen heitetty ruokajäte maksaa pelkkiä ruoka-
aineiden hintoja ajatellen vuositasolla 540 £ (noin 780 €, Suomen Pankki 2009). Koko ruoka-
jätteen osalta, kompostointi yms. huomioiden, vuosittainen kustannus lapsiperheelle on 610 £
(noin 885 €, Suomen Pankki 2009). (Ventour 2008, 26–27.)
Tarkasteltaessa yksittäisiä tuotteita havaitaan, että painon mukaan arvioituna eniten heite-
tään pois perunaa, leivänviipaleita, omenaa, liha- ja kalaruokia sekä erikoisleipiä, kuten tor-
tilloja ja naan-leipää (Ventour 2008, 27). Kustannusten mukaan tutkittaessa eniten heitetään
pois liha- ja kalaruokia, erikoisleipiä, leivänviipaleita, omenoita ja perunaa (Ventour 2008,
29). Taulukossa 1 on kuvattu pois heitettyjä määriä ja hintoja prosenttiosuuksineen koko ruo-
kajätemäärästä.








Perunat 359 000 9,7 % £302 €437 3,0 %
Leivänviipaleet 328 000 8,8 % £360 €522 3,5 %
Omenat 190 000 5,1 % £317 €459 3,1 %
Liha- ja kala-
ruoat
161 000 4,2 % £602 €872 5,8 %
Erikoisleivät 102 000 2,7 % £389 €563 3,8 %
Taulukko 1: Ruokajätteiden viisi suurinta yksittäistä ruokatuotetta painon ja hinnan mu-
kaan tarkasteltuna (Ventour 2008, 27 ja 29)
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Britit ostavat koteihinsa 21,7 miljoonaa tonnia ruokaa vuodessa. Kustannuksia tämä aiheuttaa
yksinomaan ruoan hintana laskettuna 42,4 miljardia puntaa (noin 61 miljardia euroa, Suomen
Pankki 2009). Painon mukaan tarkasteltuna jätteeksi päätyy miltei viidennes kotiin ostetusta
ruoasta, joka olisi voitu toisin toimien syödä. (Ventour 2008, 32.) Kaaviossa 7 on kuvattu jät-
teeksi päätyneen ruoan prosenttiosuuksia kotiin ostetuista määristä painon mukaan tarkastel-
tuna taloustyypeittäin.

























Kaavio 7: Pois heitetty ruoka painon mukaan tarkasteltuna prosentteina kotiin ostetun
ruoan määrästä kotitaloustyypeittäin (Ventour 2008, 32)
Kustannusten mukaan tarkasteltuna britit heittävät pois keskimäärin kolmanneksen kotiin
ostetusta ruoasta eli noin 14,5 miljardin punnan (noin 21 miljardin euron, Suomen Pankki
2009) arvosta. Syömäkelpoista ruokaa meni jätteeksi hinnan mukaan tarkasteltuna miltei nel-
jännes kotiin ostetusta ruoasta, noin 10,2 miljardin punnan edestä (noin 14,8 miljardia euroa,
Suomen Pankki 2009). Lapsiperheet heittivät pois miltei puolet kotiin ostetusta ruoasta ja
syömäkelpoisesta ruoastakin runsaan kolmanneksen. (Ventour 2008, 33.) Kaaviossa 8 on ku-
vattu jätteeksi päätyneen ruoan prosenttiosuuksia kotiin ostetuista määristä hinnan mukaan
tarkasteltuna taloustyypeittäin.
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Kaavio 8: Pois heitetty ruoka hinnan mukaan tarkasteltuna prosentteina kotiin ostetun
ruoan määrästä kotitaloustyypeittäin (Ventour 2008, 33)
Taulukossa 2 on tarkasteltu painon ja hinnan mukaan eri elintarvikeryhmiä. Taulukosta havai-
taan, että Iso-Britanniassa heitetään pois ruokajätettä 86 kg henkilöä kohden vuodessa. Esi-
merkiksi lihaa ja kalaa britit ostavat 46 kg henkilöä kohden vuodessa. Ruokajätettä tästä tu-
lee 6 kg vuodessa henkilöä kohden eli jätteeksi menee 13 % ostetun ruoan painon mukaan
arvioituna. Kustannuspuolella lihaa ja kalaa ostetaan vuosittain 220 £ arvosta ja tästä laske-
tun ruokajätteen, siis syömäkelpoisen aineksen, osuus on 40 £ vuodessa henkilöä kohden.
Jätteeksi menee 18,2 % lihasta ja kalasta, kun tarkastellaan ruoan hintaa. .(Ventour 2008, 34–
35.)
Taulukosta on huomattava, että salaattiaineksiin kuuluvat salaatinlehtien lisäksi myös mm.
kurkku ja tomaatti. Lisäksi kustannusten kohdalla tutkimuksen laatijoille on käynyt pieni
erehdys tai sitten salaattia ostetaan yhtä suurella summalla kuin mitä menee jätteeksikin!
Koko maata tarkasteltaessa saadaan kuitenkin salaattiainesten ostohinnaksi miljardi puntaa ja
syömäkelpoisen hävikin hinnaksi 0,6 miljardia puntaa. Näin ollen 60,4 % salaattiaineksista















Leipomotuotteet 56 17 30,3 % 110 30 27,3 %
Liha ja kala 46 6 13,0 % 220 40 18,2 %
Maitotaloustuot-
teet
120 4 3,3 % 140 10 7,1 %
Kuivatuotteet 24 3 12,5 % 60 10 16,7 %
Hedelmät 49 13 26,5 % 80 30 37,5 %
Salaattiainekset 13 6 46 % 20 20 ?
Vihannekset 86 17 19,8 % 110 20 18,2 %
Makeiset, kondi-
toriatuotteet
8 1 12,5 % 50 10 20 %
Mausteet 23 3 13,0 % 50 10 20 %
Jälkiruoat 11 1 9,1 % 20 0 0 %
Yhteensä kaikki
ruoka-aineet
469 86 18,3 % 1010 240 23,8 %
Taulukko 2: Poisheitetyn ruoan paino ja kustannukset (Ventour 2008, 34–35)
Tarkasteltaessa yksityiskohtaisemmin pelkkiä lapsiperheitä tutkimuksessa havaittiin, että
tällaiset kotitaloudet käyttivät keskimäärin 785 £ (noin 1139 €, Suomen Pankki 2009) vuodessa
henkilöä kohden ruokaostoksiin. Lapsiperheet ostivat kotiin 380 kg ruokaa henkilöä kohden
vuodessa. Kaaviossa 9 on kuvattu lapsiperheiden ruokajätteen osuutta prosentteina kotiin
ostetuista määristä. Salaattiainesten kohdalla miltei 60 % kotiin ostettujen salaattiainesten
painomäärästä menee jätteeksi syötäväksi kelpaavassa muodossa ja leipomotuotteiden koh-

















Mausteet Liha ja kala
Jälkiruoat Maitotaloustuotteet
Kaavio 9: Lapsiperheiden ruokajätteen hävikin osuus prosentteina kotiin ostetuista mää-
ristä painon mukaan tarkasteltuna (Ventour 2008, 37
WRAP:n tutkimuksessa on kuvattu yksityiskohtaisesti em. ruoka-aineryhmien sisältämien tuot-
teiden hintoja ja painoja sekä ruokajätteiden osalta että syötäväksi kelpaamattomat ainekset
huomioiden. Tutkimuksessa selvitettiin myös, missä valmistusasteessa poisheitetyt elintarvik-
keet olivat. Ruokajätteen osalta voidaan todeta, että suurin osa, 45,7 % painon mukaan ja
38,7 % hinnan mukaan, oli kypsentämättömässä, tuoreessa tai vain vähän käsitellyssä muodos-
sa. Toiseksi suurimman ryhmän muodostivat kotona valmistetut ruoat, joita painon mukaan
arvioituna oli 26,9 % ja hinnan mukaan 26,2 % ruokajätteestä. (Ventour 2008, 86.)
Tutkimuksessa selvitettiin myös kokonaisena tai avaamattomina pois heitettyjen ruokien pai-
noja ja hintoja. Painon mukaan tarkasteltuna 24 % ruokajätteistä oli tällaisessa muodossa,
yhteensä nämä tuotteet merkitsevät vuosittain 978,8 miljoonan kilon jätemäärää. Hinnan
mukaan analysoitaessa 23,1 % ruokajätteistä oli avaamattomana tai kokonaisena. Suurimman
osuuden saivat hedelmät, koko ruokajätemäärästä painon mukaan tarkasteltuna kokonaisia
hedelmiä oli heitetty pois 7,7 %. Kokonaisia vihanneksia oli heitetty pois 4,7 % koko ruokajät-
teen määrästä. Sekä painon että hinnan mukaan arvioituna suurimman osuuden hedelmien ja
vihannesten joukossa muodostivat omenat (178,8 miljoonaa kiloa), perunat (177,4 miljoonaa
kiloa), banaanit (78,4 miljoonaa kiloa), tomaatit (46 miljoonaa kiloa) ja appelsiinit (45,3 mil-
joonaa kiloa). (Ventour 2008, 124–126.)
WRAP:n perinpohjaisessa selvityksessä tarkasteltiin pois heitettyjä elintarvikkeita myös sen
mukaan, olivatko nämä alkuperäisissä pakkauksissaan ja päiväysmerkintöjen mukaan jättei-
den analysoimishetkellä vielä syömäkelpoisia. Alkuperäispakkauksissaan oli, koko keittiöbiojä-
tettä painon mukaan tarkasteltaessa, 27,9 % pois heitetyistä elintarvikkeista. Mikäli tarkastel-
laan pelkkää ruokajätteen osuutta painon mukaan, oli alkuperäispakkauksissaan 44,1 % tuot-
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teista. Näistä suurin yksittäinen määrä oli leipomotuotteita, joista miltei neljännes oli heitet-
ty pois alkuperäispakkauksessaan. Niitä tuotteita, joiden viimeinen käyttöpäivä tai parasta
ennen päivä ei ollut tullut vastaan vielä jätteiden analysointihetkelläkään, oli koko ruokajä-
temäärästä 8,3 % eli tällaisia tuotteita meni jätteeksi 338,7 miljoonaa kiloa vuodessa. (Ven-
tour 2008, 133–135.)
Tutkimuksessa selvitettiin syitä ruoan poisheittoon. Yhteensä 284 kotitaloutta piti ”keittiöpäi-
väkirjaa” poisheiton syiden tiimoilta. Painon mukaan tarkasteltuna syömäkelpoisen ruoan
poisheiton suurimpia syitä olivat lautastähteet (30 % ruokajätteestä, yli 1,2 miljoonaa tonnia),
päiväysmerkintä (19,8 %, yli 0,8 miljoonaa tonnia), epäilyttävä ulkonäkö (11,5 %), home (11,4
%) ja se, että ruokaa jäi yli ruoanlaitosta (8,8 %). Jopa 60,9 % painon mukaan ja 70,3 % hinnan
mukaan tarkastellusta koko keittiöbiojätteestä olisi voitu toisin toimien välttää eli oli ruoka-
jätettä. (Ventour 2008, 138, 140–141.)
Eri kotitaloustyyppien keittiöbiojätteiden ja ruokajätteiden määriä sekä kustannuksia analy-
soitiin myös perinpohjaisesti. Kaaviossa 10 on kuvattu kotitalouden koon vaikutusta keittiöbio-
jätemääriin ja ruokajätteisiin. Kaaviosta havaitaan, että talouden jäsenmäärän kaksinkertais-
tuminen ei tarkoittanut jätemäärien kaksinkertaistumista. Vähiten jätettä henkilöä kohden
tuottivat viisihenkiset perheet. (Ventour 2008, 170–171.)


























Kaavio 10: Kotitalouden koon vaikutus jätemääriin kiloina vuodessa (Ventour 2008, 170–
171)
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Kaaviossa 11 on tarkasteltu henkilökohtaisia vuosittaisia jätemääriä taloustyypin mukaan.
Kaaviosta ilmenee, että yhden henkilön taloudet tuottavat eniten jätettä. Aikuistalous, jonka
jäsenet ovat perhesuhteessa toisiinsa muodostaa lapsiperheiden kanssa vähiten jätettä. Kiin-
toisaa on, että tutkituista yhden hengen talouksista peräti 62,5 % oli 65-vuotiaita tai vanhem-
pia, jotka suhtautuvat kaikkein kielteisimmin ruoan poisheittämiseen. Tutkittaessa kotitalou-
den yhden tai useamman jäsenen eläkeiän (65 vuotta tai enemmän) vaikutusta jätemääriin
havaittiin, että yhden eläkeikäisen muodostama talous tuotti ruokajätettä 83,2 kg viikossa ja
vähintään yhden eläkeikäisen sisältämä aikuistalous 46,8 kg viikossa henkilöä kohden. (Ven-
tour 2008, 174–175.)




















Kaavio 11: Kotitaloustyypin vaikutus jätemääriin kiloina henkilöä kohden vuodessa (Ven-
tour 2008, 174)
Tarkasteltaessa yksinomaan lapsiperheiden tilannetta tutkimuksessa havaittiin, että kotita-
loudet, joissa oli alle 5-vuotiaita lapsia, tuottivat ruokajätettä 255 kg vuodessa. Kotitaloudet,
joissa lapset olivat 5–15-vuotiaita, tuottivat ruokajätettä 234 kg vuodessa. Henkilöä kohden
tarkasteltuna ensin mainittuun ryhmään kuuluvat taloudet tuottivat vuodessa ruokajätettä 78
kg ja jälkimmäiseen kuuluvat 57 kg. Vertailun vuoksi voidaan todeta, että 35–54-vuotiaiden
lapsettomat taloudet tuottivat ruokajätettä vuodessa 135 kg, mutta henkilöä kohden 78 kg
vuodessa. (Ventour 2008, 178–180.)
Tutkimuksessa pohdittiin myös asunnon omistamisen tai vuokraamisen vaikutuksia jätemääriin.
Aiempien tutkimusten mukaan kuntien tms. vuokra-asunnoissa asuvat taloudet heittävät
enemmän ruokaa pois kuin omistusasunnoissa asuvat. Tarkasteltaessa pelkkiä ruokajätemääriä
saatiin selville, että kokonaan omistamassaan asunnossa asuvat taloudet heittävät vuodessa
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ruokaa pois 146 kg ja lainoitetussa omistusasunnossa asuvat 213 kg. Kuntien yms. vuokra-
asunnoissa asuvat tuottivat ruokajätettä 166 kg vuodessa ja yksityiseltä asuntonsa vuokran-
neet 229 kg. Henkilöä kohden tarkasteltuna kävi ilmi, että kokonaan omistamassaan asunnos-
sa asuvat heittivät henkilöä kohden vuodessa pois ruokaa 62 kg ja lainaa maksavat 68 kg. Kun-
tien vuokra-asunnoissa asuvat tuottivat ruokajätettä henkilöä kohden 62 kg vuodessa ja yksi-
tyiseltä vuokranneet 99 kg vuodessa. Näin ollen asunnon omistaminen tai vuokraaminen ei
yksin selitä ruokajätemäärien eroja. (Ventour 2008, 183–186.)
Tutkimuksessa oli mukana myös lajitteluaktiivisuuden ja kompostoinnin merkitys jätemääriin.
Kompostoinnin suhteen ilmeni, että taloudet, jotka eivät ole koskaan kompostoineet, heittä-
vät enemmän ruokaa pois kuin edes joskus kompostoineet taloudet. Kompostointia harjoitta-
vat taloudet heittivät ruokajätettä pois 130 kg vuodessa, joskus kompostoineet 109 kg ja ne,
jotka eivät koskaan olleet kompostoineet 172 kg vuodessa. (Ventour 2008, 200–201.)
Lajittelumyönteisyyden suhteen saatiin puolestaan seuraavia tuloksia: ne taloudet, joiden
mielestä lajittelu oli erittäin tärkeää, tuottivat ruokajätettä vuodessa 172 kg. Taloudet, joi-
den mielestä lajittelu oli jonkin verran tärkeää, tuottivat vuodessa ruokajätettä 192 kg ja ne,
joiden mielestä lajittelu ei ollut kovin tärkeää 203 kg. Ne taloudet, joiden mielestä lajittelu
ei ollut lainkaan tärkeää, heittivät vuositasolla alun perin syömäkelpoista ruokaa pois myös
203 kg. Sellaiset taloudet, jotka tekivät lisäponnisteluja lajittelun suhteen, tuottivat ruokajä-
tettä vuodessa 172 kg ja sellaiset, jotka eivät lajitelleet lainkaan 250 kg. Lisäksi taloudet,
jotka lajittelivat kaiken mahdollisen, tuottivat ruokajätettä vuodessa 161 kg, kun taas lajitte-
lemattomien jätemäärä oli em. 250 kg. (Ventour 2008, 203–206.)
Tutkimuksessa selvitettiin vielä kotitalouden omaa käsitystä ruokajätemääristä ja käsityksen
vastaavuutta todellisuuteen. Lopputuloksena oli, että omasta mielestään paljon ruokajätettä
tuottavat tuottivatkin sitä eniten, 270 kg vuodessa. Kohtuullisia määriä omasta mielestään
tuottavat saivat aikaan 208 kg ruokajätettä vuodessa, ”jonkin verran” arvioineet 198 kg
ja ”vähän” 172 kg. Kotitaloudet, jotka omasta mielestään tuottivat ruokajätettä tuskin lain-
kaan, tuottivat sitä 130 kg vuodessa ja ne, joiden mukaan taloudesta ei mennyt ollenkaan




Itävallassa on ruokajätteitä tutkittu jonkin verran. Seuraavassa esitellään kaksi tutkimusta.
Tutkimuksia on luultavasti tehty myös saksaksi.
5.2.1 Institute of Eating Culture and Food Economics
Wieniläinen CULINAR eli Institute of Eating Culture and Food Economics selvitti vuonna 2000
OECD:n kestävän kulutuksen ohjelmaan Itävallan ruoankulutusta. Tutkimuksessa havaittiin,
että kuten muuallakin maailmassa, myös Itävallassa ruoan osuus kotitalouksien menoista on
kutistunut. Vuonna 1985 noin viidesosa kotitalouksien käytettävissä olevista tuloista meni
ruokaan, mutta vuonna 1997 enää runsas 15 %. (Payer, Burger & Lorek 2000, 12.) Itävaltalai-
set käyvät ruokaostoksilla keskimäärin 3,5 kertaa viikossa. Noin neljäsosa kotitalouksista käy
ruokaostoksilla päivittäin tai melkein joka päivä ja noin 40 % kahdesti viikossa. (Payer, Burger
& Lorek 2000, 13.) Suunnilleen 10 % kotitalouksien kaikesta yksityisautoilusta tehdään ruoka-
ostoksien vuoksi (Payer, Burger & Lorek 2000, 26).
Tutkimuksesta ei käynyt ilmi, miten kotitalouksien ruokajätemääriä on Itävallan osalta tutkit-
tu. Julkaisusta löytyi kuitenkin taulukko, jossa arvioitiin keskimääräistä ruokahävikkiä pro-
sentteina tuotteen nettopainosta. (Payer, Burger & Lorek 2000, 29.) Taulukkoa ei ikävä kyllä
ollut tekstissä selitetty tai kuvattu millään tavoin, mutta mahdollisesti nettopainolla tarkoite-
taan pelkkää syötäväksi kelpaavaa osuutta. Mikäli näin on, ovat tulokset hätkähdyttäviä, ku-
ten kaaviosta 12 voidaan havaita.
Hävikki, % nettopainosta







Siipikarja Vasikanliha Naudanliha Sianliha Hedelmät Juusto
Kaavio 12: Ruoka-aineiden hävikkejä nettopainoon verrattuna (Payer, Burger & Lorek
2000, 29)
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5.2.2 Universität für Bodenkultur
Itävallassa ruokajätemääriä on tutkinut myös wieniläinen Universität für Bodenkultur (BOKU).
Tutkimuksissa käytettiin apuna Sveitsissä 1980-luvulla tehtyä laskelmaa kulutetuista ruoka-
määristä (Schneider 2007, 2). Ikävä kyllä yliopiston laatimia tutkimuksia ei ollut kokonaisuu-
dessaan saatavilla, ainakaan englanniksi.
Vuonna 2003 tutkittiin kotitalouksien ruokajätemääriä Wienissä ja vuosina 2005–2006 muualla
maassa. Tutkimukset tehtiin analysoimalla yhteensä 809 roska-astian sisältö. Näytteet kerät-
tiin ennen normaalia tyhjennystä. Jokainen näyte punnittiin ja seulottiin 40 mm seulalla.
Seulan ylittävä aines lajiteltiin käsin eri osiin, jotka seuraavaksi punnittiin. Seulan alittava
aines seulottiin 20 mm seulalla ja seulaan jäänyt aines lajiteltiin edelleen käsin pääjakeisiin.
Lajitteluanalyysissa keskityttiin ruokajätteen määrään ja sen osuuteen koko kaatopaikkajät-
teestä. (Schneider & Obersteiner 2007, 1–3.)
Wienissä haastateltiin vuosina 2002 ja 2003 yhteensä 424 kotitaloutta ruoan poisheittämiseen
liittyen. Tarkoituksena oli pyrkiä selvittämään ruoan pilaantuminen kotitalouksissa ja siihen
liittyvä ruoan poisheiton yleisyys. Kaaviossa 13 on kuvattu tuotteita, joita haastatellut kertoi-
vat heittävänsä yleisimmin pois. Lisäksi yli 60 prosenttia 60 vuotta täyttäneistä haastatelluista
ilmoitti, ettei koskaan heitä pois ruokaa. Tutkimuksessa havaittiin kotitalouden koulutustason
ja tähän heijastuvan tulotason vaikuttavan ruoan poisheittämisen niin, että heikommin koulu-
tetut alemman tulotason kotitaloudet heittivät vähemmän ruokaa pois kuin varakkaammat
ylemmän koulutustason omaavat taloudet. (Schneider & Obersteiner 2007, 6.)











Kasvikset ja hedelmät Maito ja jogurtti Leipä Juusto ja makkarat
Kaavio 13: Yleisimpiä poisheitettäviä ruokatuotteita haastateltujen mukaan (Schneider &
Obersteiner 2007, 6)
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Keskimäärin isossa kaupungissa, kuten Wien, keittiöbiojätettä tuli runsas 27 painoprosenttia
koko kaatopaikkajätteestä (Schneider & Obersteiner 2007, 4). Mikäli mukaan lasketaan kaikki
ruokaan liittyvät jätteet juomapakkauksista alkaen, saadaan prosentiksi jo 46 % kaatopaikka-
jätteestä. Lisäksi kokonaiset ja osittain käytetyt pakatut ruoat muodostivat Wienissä miltei 27
% pelkän keittiöbiojätteen määrästä ja 12 % koko kaatopaikkajätteestä. (Wassemann &
Schneider 2005, 4.) Maaseudulla keittiöbiojätteen osuus oli vain 9 % kaatopaikkajätteestä.
Syinä näin suuriin eroihin voivat olla esimerkiksi maaseudun paremmat mahdollisuudet lem-
mikkieläinten pitoon ja kompostointiin. On kuitenkin huomattava, että mahdollinen jäteja-
keiden erilliskeräys vaikuttaa kaatopaikkajätteen määrään. Ilmeisesti Itävallassa kerättiin
tutkimusaikana ainakin joitain jakeita erilliskeräyksenä. (Schneider & Obersteiner 2007, 4-6.)
Alkuperäispakkauksissa olevien ja osittain käytettyjen ruokajätteiden osalta erot maaseudun
ja ison kaupungin välillä olivat suuret. Maaseudulla näitä jätteitä syntyi keskimäärin alle 5 kg
asukasta kohden vuodessa. Wienissä päästiin määriin 13–79 kg vuodessa asukasta kohden, ja
tästä jätemäärästä noin puolet oli täysin koskemattomina alkuperäisissä pakkauksissaan. Ruo-
kajätteen ehkäisy olisi helpointa juuri tässä alkuperäispakkauksissa olevien ja osittain käytet-
tyjen ruokajätteiden luokassa. Kotitalouksien kaatopaikkajätemääriä voitaisiin tutkimuksen
mukaan vähentää 8,2 %:lla yksinomaan näiden tuotteiden saamisella pois roska-astioista.
(Schneider & Obersteiner 2007, 6.)
BOKU tutki vuosina 2007–2008 myös syitä ruokajätteen synnylle. Tutkimukseen osallistui 51
kotitaloutta, jotka haastateltiin henkilökohtaisesti. Lisäksi talouksien ruokavarannot kartoi-
tettiin ja pois heitettävien tuotteiden osalta kysyttiin, miksi ne alun perin oli hankittu. Talou-
det saivat itse määritellä poisheiton syyn, mitään valmista listaa mahdollisista syistä ei annet-
tu. (Selzer, Glanz & Schneider 2009, 92–93.)
Tutkimuksessa kartoitettiin yhteensä 763 tuotteen jätteeksi päätymisen syitä. Suurin osa, 39
%, poisheitetystä ruoasta joutui jätteeksi liiallisen ostamisen vuoksi. Kuluttajat eivät tienneet,
mitä ruokaa kotona ennestään oli ja tarttuivat herkästi tarjoustuotteisiin. Lisäksi kokeilumie-
lessä ostetut elintarvikkeet päätyivät usein jätteeksi. Jätemäärää kasvatti myös se, että ta-
louden ruokaostoksia harvemmin tekevä kävi kaupassa. Asenne ruokaa kohtaan johti ruoan
poisheittoon 20 % kohdalla. Mikäli ruokaa ei koettu tuoreeksi, se heitettiin pois. Osa talouksis-
ta osti elintarvikkeita yli tarpeidensa, jotta kotona olisi aina eri makumieltymyksiä vastaavaa
ruokaa tarjolla. (Selzer, Glanz & Schneider 2009, 93.)
Tarkasteltaessa perhetyypin vaikutusta jätemääriin saatiin tulokseksi, että yhden hengen
talouksilta tuli enemmän ruokajätettä kuin muilta. Tosin tutkimukseen osallistuneiden yli 59-
vuotiaiden yhden hengen talouksien (kolme kappaletta) jätemääräksi saatiin nolla kiloa. Vähi-
ten ruokajätettä henkilöä kohden tuottivat lapsiperheet. Lapsiperheitä tarkasteltaessa eniten
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ruokajätettä tuottivat perheet, joissa oli alle 7-vuotiaita lapsia. (Selzer, Glanz & Schneider
2009, 98.)
5.3 Ruotsi
Ruotsissa on tehty ainakin viisi kotitalouksien ruokajätetutkimusta, joista kolmea (luku 5.3.3)
ei suoraan ollut saatavilla mistään. Ensimmäinen tutkimus ruokajätteistä on tiettävästi tehty
jo 1970-luvun lopulla. Tämän tutkimuksen mukaan vain noin 3–4 % kotiin ostetusta ruoasta
päätyisi jätteeksi. Luku kuvaa pelkkää ruokajätteen määrää. (Rytterstedt, Leander & Karls-
värd 2008, 11.) Vuonna 2000 ruotsalaiset kuluttivat elintarvikkeita 20 000 kruunun (noin 2400
€, Suomen Pankki 2009) ja 700 kilon verran henkilöä kohden vuodessa (Karlson 2001, 11).
5.3.1 Institutet för Livsmedel och Bioteknik AB
Vuonna 2005 julkaistiin Institutet för Livsmedel och Bioteknik AB:n (SIK) tutkimus kuljetusten
ja jätteiden merkityksestä ruoan elinkaaressa. Tutkimukseen kutsuttiin alun perin 640 henki-
löä, joista 273 osallistui. Osallistujat pitivät kahden viikon ajan päiväkirjaa ruokaostoistaan,
ruoanvalmistuksesta ja jätemääristä kotona. Lopullisiin tuloksiin pystyttiin laskemaan kuiten-
kin vain 35 henkilön tiedot, sillä muut eivät täyttäneet päiväkirjoja kaikilta vaadituilta osil-
taan. Tutkimuksessa kerättiin tietoja vain ns. lämpimistä aterioista. Osallistujat punnitsivat
ruokajätteet tai ilmoittivat poisheitetyn kappalemäärän. Jätemääriä verrattiin alun perin
valmistettuihin ja kotiin ostettuihin ruokamääriin. (Sonesson, Anteson, Davis & Sjödén 2005,
372.)
Sonessonin, Antesonin, Davisin ja Sjödénin tutkimuksesta kävi ilmi, että suhteessa valmistet-
tuun ruokamäärään kasvisten hävikki oli 8,3 % ruoanvalmistuksen jälkeen, eli lautas- ja val-
mistusastiatähteinä. Perunoiden kohdalla hävikki oli 4,8 %, riisin 7,3 %, pastan 5,0 % ja puuron
kohdalla 4,2 %. Liharuokia (ns. punainen liha) heitettiin ruoanvalmistuksen jälkeen pois 3,7 %
valmistetun ruoan määrästä. Säilytyksen, jääkaapissa, pakastimessa, kaapissa tms., jälkeen
perunoista heitettiin pois 2,9 %, riisistä 1,7 % ja lihasta 6,9 % valmistetun ruoan määristä.
Puuroa ei säilytyksen jälkeen joutunut koeperheissä jätteeksi lainkaan ja pastaakin vain 0,1 %.






Kala ja äyriäiset 10,2 %
Riisi 9,0 %
Pasta 5,1 %
Taulukko 3: Tuoteryhmittäinen poisheitetyn ruoan prosenttiosuus valmistetusta ruoasta
(Ungerth, Carlsson & Sonesson 2008, 2)
5.3.2 Konsumentförening Stockholm
Konsumentförening Stockholm teetti vuonna 2008 Institutet för Livsmedel och Bioteknik AB:llä
(SIK) tutkimuksen kotitalouksien ruokajätteiden ilmastovaikutuksista. Tutkimuksessa todettiin,
että ruoan ympäristövaikutukset ovat huomattavat. Peräti 20–25 % kasvihuonekaasupäästöistä
ja 50 % rehevöitymisestä voidaan jollain tavalla katsoa johtuvan ruoasta. (Ungerth, Carlsson &
Sonesson 2008, 1.)
Konsumentföreningen tutkimuksessa keskityttiin pelkkään ruokajätteeseen. Tutkimuksen mu-
kaan 28,4 painoprosenttia kotiin ostetusta ruoasta päätyy jätteeksi. Kotiin ostetusta ja pois
heitetystä ruoasta 18,4 % oli ruokajätettä, joten peräti 60 % kotiin ostetusta ja poisheitetystä
ruoasta olisi voitu toisin toimien syödä. Runsas neljäsosa (26,9 %) ruokajätteestä oli kotona
valmistettua ruokaa ja viidennes (20,2 %) valmis- tai noutoruokaa. Miltei puolet (45,7 %) ruo-
kajätteestä oli tuoretuotteita ja loput 7,2 % säilykkeitä, leikkeleitä ja puolivalmisteita. Nel-
jännes ruokajätteestä oli avaamattomana pakkauksessaan tai kokonaisena, kuten kasvikset ja
hedelmät. Lisäksi havaittiin, että vanhemmat henkilöt heittivät ruokaa yhtälailla pois kuin
nuoremmatkin. Syynä saattaa olla pula-ajan kokeneiden hupeneminen väestöstä ja 1940-
luvulla syntyneiden vauraiden ”vanhusten” esiinmarssi. (Ungerth, Carlsson & Sonesson 2008,
2.)
Konsumentföreningen mukaan ruotsalaiset kotitaloudet tuottavat ruokajätettä 0,9 miljoonaa
tonnia vuodessa eli vuodessa peräti 100 kg henkilöä kohden (Ruotsin väkiluku on noin 9 mil-
joonaa). Tämän jätteeksi päätyneen ruoan tuottaminen aiheuttaa 1,86 miljoonan tonnin CO2-
ekv. päästöt vuosittain, Ruotsin kasvihuonekaasupäästöt yhteensä olivat 66 miljoonaa tonnia
CO2-ekv. vuonna 2006. Konkreettisemmin käsiteltynä ruokajätteen hiilidioksidiekvivalentti-
päästöt vastaavat 700 000 auton tai 460 000 öljylämmitteisen omakotitalon CO2-ekv. päästöjä
vuoden ajan. (Ungerth, Carlsson & Sonesson 2008, 7.
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5.3.3 Skandiabanken & Livsmedelverket, Konsumentverket ja Naturvårdsverket
Vuonna 2007 Skandiabanken ja Livsmedelsverket toteuttivat selvityksen ruokajätemääristä.
Kumpikaan organisaatio ei pyynnöistä huolimatta onnistunut toimittamaan tutkimusta Suo-
meen. Selvityksen laati Annika Creutzer, joka toimi tuolloin Skandiabankenin palveluksessa.
Selvityksessä todettiin, että joka neljäs lapsiperheen kotiin kantama kauppakassillinen ruokaa
päätyy jätteeksi. Keskimäärin lapsiperhe heittää ruokaa pois 8000 kruunun (noin 870 €, Suo-
men Pankki 2009) arvosta vuosittain. Eniten hävikkiä syntyy vihanneksista, kuten perunasta
sekä riisistä ja pastasta. Selvityksen mukaan pois heitetään ennemmin valmista ruokaa kuin
raaka-aineita. (Ennart & Larsson 2007.)
Konsumentverket on otaksuttavasti tutkinut kuluttajien käyttäytymistä ruokaostosten suhteen.
Tätäkään raporttia ei ollut saatavilla eikä julkaisuvuotta tai raportin nimeä mainittu. Rapor-
tissa on kuitenkin todettu, että usein lähikaupassa asioiva perhe kuluttaa ruokaan vähemmän
rahaa kuin kerran viikossa isossa marketissa asioiva. Yhtenä syynä tähän havaittiin olevan sen,
että hypermarketissa kerran viikossa asioiva perhe ostaa kerralla enemmän ja isommissa pak-
kauksissa, jolloin ruoka ehtii myös viikon varrella pilaantua. (Ennart & Larsson 2007.)
Naturvårdsverket on myös tehnyt tutkimusta ruokajätteistä. Tutkimusta ei kuitenkaan löyty-
nyt, eikä julkaisuvuotta tai tutkimuksen nimeä mainittu. Tutkimuksessa annettiin varovainen
arvio, puoli miljoonaa tonnia vuodessa, ruotsalaisten ruokajätteen määrästä. Ruoan osuuden
kotitalouksien ympäristövaikutuksista laskettiin olevan 25–30 %. Lisäksi arvioitiin, että mikäli
20 % ruotsalaisesta ruokatuotannosta päätyy jätteeksi, vastaa tämä samaa kuin 7,5 % Ruotsin
peltopinta-alasta viljeltäisiin suoraan roskiin. (Ennart & Larsson 2007.)
5.3.4 Packforsk
Vuonna 2002 julkaistiin tutkimus pakkausten sisältämästä ruokajätteestä. Tämä ei varsinaises-
ti ole ruokajätetutkimus, mutta antaa mielenkiintoista tietoa ”piilotetusta” hävikistä. Tutki-
mus toteutettiin pyytämällä kuluttajia palauttamaan tyhjät ruoka-ainepakkaukset tutkimus-
laitokselle (Packforsk). Mukaan otettiin 20 tavallisinta ruotsalaisen kotitalouden ostamaa tuo-
tetta. Tutkimuslaitos analysoi tyhjät pakkaukset ja sai pakkausten sisältämien ruoka-aineiden
hävikin arvoksi puoli miljardia kruunua vuodessa (noin 54 miljoonaa €, Suomen Pankki 2009).
(Johansson 2002, 1.)
Oleellista tässä tutkimuksessa on se, että muodostunut hävikki oli tahatonta; kuluttajathan
luulivat pakkausten olevan tyhjiä. Suorakaiteen muotoisen piimäpurkin avulla voidaan verrata
eri tyhjennystyylien merkitystä. Mikäli purkki tyhjennetään kääntämällä se ylösalaisin, jää
piimää purkkiin 8,8 painoprosenttia. Jos taasen purkki litistetään ja taitetaan kasaan, on pii-
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mää purkissa enää 1,1 painoprosenttia. (Johansson 2002, 2.) Ohessa (taulukko 4) muutamia
tuote-esimerkkejä ja prosenttiosuuksia ”tyhjässä” pakkauksessa jäljellä olevista määristä.
Tuote Tuotehävikki
Jogurttipikari, 500 g 3 %
Jogurttitölkki, ”harjakatto”, 1 l 8,5 %
Jogurttipurkki, suorakaide, 1 l 4,5 %
Ketsuppi, muovipullo, 500 g 5 %
Mätitahna, tuubi, 190 g 5,5 %
Taulukko 4: Keskimääräinen tuotehävikki kuluttajan mielestä jo tyhjässä pakkauksessa
(Johansson 2002, 1)
5.4 Turkki
Turkissa on tutkittu ruokajätemääriä vuonna 2005. Tutkimukseen osallistui 500 kotitaloutta,
joihin kuului yhteensä 1736 henkilöä. Kaikki kotitaloudet asuivat Ankarassa. Kotitaloudet luo-
kiteltiin sosio-ekonomisiin ryhmiin. Tutkimus toteutettiin haastattelemalla kotitalouden ruo-
anvalmistuksesta vastaavaa henkilöä. Haastattelussa koehenkilöä pyydettiin muistelemaan
edellisen vuorokauden ruoanhankintaa, -valmistusta ja aterioita. Tutkimuksessa käytettiin
myös kyselylomaketta, jossa selvitettiin kuinka usein ja mitä kyseinen talous yleensä söi.
(Peckan, Köksal, Küçükerdönmez & Özel 2006, 4.)
Tutkimuksessa laskettiin, kuinka paljon ruoan sisältämää energiaa katosi ruoan hankinnan ja
ruokailun loppumisen välillä. Keskimääräinen energiahävikki oli 215,7 kcal henkilö kohti päi-
vässä. Hävikin osuus oli noin 9,8 % koko päivän ruokailujen energiamäärästä. (Peckan, Köksal,
Küçükerdönmez & Özel 2006, 13.) Tutkimuksen tulosten mukaan laskettuna Turkissa heitettiin
pois 116 kiloa keittiöbiojätettä henkilöä kohden vuodessa. Lautastähteiden hävikki oli runsas
40 kg henkilöä kohden vuodessa. (Peckan, Köksal, Küçükerdönmez & Özel 2006, 25.). Huomat-
tava kuitenkin on, että lautastähteisiin sisältyi myös syömäkelvottomia aineksia, kuten kuoria
ja perkeitä. Turkin väkiluku on noin 71 miljoonaa. Näin ollen lautastähteitä kertyisi koko




Yhdysvalloissa on tehty useita ruokajätetutkimuksia. Näitä ei kuitenkaan ollut kokonaisuudes-
saan saatavissa. Lisäksi on ilmeistä, että joitakin tutkimuksia on tehty jo 1970–80 –luvuilla.
Esimerkiksi Arizonan yliopiston jo 1970-luvulla alkaneessa projektissa arkeologit tutkivat jät-
teitä (Foodnavigator 2004). Tutkimuksessa todettiin, että usein ostetut tuotteet, kuten maito
ja leipä, päätyvät epätodennäköisemmin jätteeksi kuin erikoisruoat tai heräteostokset. Ore-
gonin yliopiston vuonna 1987 julkaiseman kulutuskäyttäytymistä koskevan tutkimuksen mu-
kaan kuluttajavalistuksella voitaisiin vähentää ruokajätteiden määrää. Etenkin alle 35-
vuotiaiden havaittiin olevan epävarmoja siitä, oliko ruoka pilaantunutta vai ei, ja heittävän
näin ollen syömäkelpoista ruokaa turhaan pois. Kaikilla kotitalouksilla vaikutti kuitenkin ole-
van jonkinlaisia vaikeuksia päiväysmerkintöjen tulkinnassa. (Kantor, Lipton, Manchester &
Oliveira 1997, 8.)
Environmental Protection Agency (EPA) tutki ruokajätteitä 2000-luvulla. Tutkimuksessa arvioi-
tiin amerikkalaisten tuottavan ruokajätettä 30 miljoonaa tonnia vuodessa. Henkilöä kohden
tämä tekisi noin 100 kg vuodessa (Yhdysvaltain väkiluku on noin 300 miljoonaa). Kaatopaikalle
päätyi 98 % ruokajätteestä. (Martin 2008.) EPA:n ja U.S. Department of Agriculturen yhteises-
sä tutkimuksessa todetaan Yhdysvalloissa tuotettavan ruokajätettä 136 kg henkilöä kohden
vuodessa (Browner & Glickman, 7).
5.5.1 United States Department of Agriculture
Yhdysvaltain maatalousministeriö tutki 1990-luvulla ruokajätteiden määrää. Verrattuna mihin
tahansa maahan, kului amerikkalaiselta kotitaloudelta ruokaan pienin osuus käytettävissä
olevista tuloista. Ruokatuotteiden kirjo oli myös valtava, sillä tyypillisestä supermarketista eri
ruokatuotteita löytyi noin 50 000 kappaletta. Tutkimuksen mukaan kotitalouksien ja ruokapal-
velujen (ravintolat, laitoskeittiöt jne.) ruokahävikki oli 41 miljoonaa tonnia vuonna 1995.
Tämä vastasi 26 prosenttia koko elintarviketarjonnasta. Tuoreiden hedelmien ja kasvisten
osuus hävikistä oli noin 20 %. Hävikkiin laskettiin varastoinnin, valmistuksen ja lautastähtei-
den osuudet, eli käytännössä keittiöbiojätteen määrä. (Kantor, Lipton, Manchester & Oliveira
1997, 2.)
Kotitalouksien, ruokapalvelujen ja vähittäismyynnin aiheuttama syömäkelpoisen ruoan hävikki
oli yhteensä 43,5 miljoonaa tonnia. Kaksi kolmasosaa hävikistä tuli tuoreista hedelmistä ja
kasviksista, maidosta, viljatuotteista ja makeutusaineista (kaavio 14). Amerikkalaisen keski-
määräinen päivän aikana nauttima ruokamäärä arvioitiin noin 1,4 kg:ksi. (Kantor, Lipton,
Manchester & Oliveira 1997, 3.)
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Kotitalouksien, ruokapalvelujen ja vähittäismyynnin yksittäisten
tuoteryhmien osuudet koko ruokajätemäärästä
19,6 18,1
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Tuoreet hedelmät ja kasvikset Maito
Viljatuotteet Makeutusaineet
Muut Liha, siipikarja ja kala
Rasvat
Kaavio 14: Ruokatuotteiden hävikin prosenttiosuuksia (Kantor ym. 1997, 4)
Mikäli ruokahävikistä pystyttäisiin pienentämään 5 %, tarkoittaisi tämä mahdollisuutta ruokkia
4 miljoonaa ihmistä ruoantuotantoa lisäämättä. Hävikkiprosentin pudottaminen 25 %:in toisi
ruoan jo 20 miljoonalle ihmiselle. (Kantor, Lipton, Manchester & Oliveira 1997, 3.) Tässä yh-
teydessä on hyvä huomata, että vuonna 1998 noin 36 miljoonaa yhdysvaltalaista, joista 14
miljoonaa oli lapsia, kärsi ruoan puutteesta tai sen saatavuuden epävarmuudesta. Suoranai-
sesta nälästä kärsi 10 miljoonaa amerikkalaista, joista 3,4 miljoonaa oli lapsia. (Browner &
Glickman, 5.)
Kantorin, Liptonin, Manchesterin ja Oliveiran (1997) tutkimuksessa selvitettiin, kuinka suuri
osa tuotetusta syömäkelpoisesta ruoasta menee jätteeksi. Kaaviossa 15 on kuvattu kotitalouk-
sien ja ruokapalveluiden tuottaman ruokajätteen osuutta koko syömäkelpoisesta ruokamää-
rästä (pl. kuoret, luut, perkeet yms.) muutamien tuotteiden osalta. Kaaviosta havaitaan, että
esimerkiksi 30 % tuoreista hedelmistä ja kasviksista menee jätteeksi, kalasta, kanasta ja ns.
punaisesta lihasta 15 % sekä maidosta 30 %.
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Ruokajätemäärät tuotetuista määristä
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Rasvat Tuoreet hedelmät Tuoreet kasvikset
Maito Makeutusaineet Kanamunat
Punainen liha Kala Siipikarja
Käsitellyt hedelmät Käsitellyt kasvikset
Kaavio 15: Kotitalouksien ja ruokapalveluiden tuottaman ruokajätteen osuuksia koko syö-
mäkelpoisesta ruokamäärästä (Kantor ym. 1997, 7)
5.5.2 Arizonan yliopisto
Arizonan yliopisto on tutkinut ruokajätteiden määrää United States Department of Agricultu-
ren (USDA) rahoittamana. Tämän Food Loss Projectin tarkoituksena oli selvittää hävikkiä koko
ruokaketjussa aina pellolta pöytään saakka. Kotitalouksien kohdalla aineistoa kerättiin jättei-
den lajittelututkimuksella ja arvioimalla ostetun sekä käytetyn ruoan määrää. (Jones 2004, 1.)
Tutkijat tarkkailivat vuoden ajan kotitalouksien ruoanvalmistusta, keräsivät kauppakuitteja ja
haastattelivat talouksia syömiseen liittyen (Vegetarian Times 2007). Hävikiksi koko ruokaket-
jun osalta tutkimuksessa saatiin 40–50 % tuotetuista määristä (Harrison 2004).
Tutkimuksessa selvisi, että amerikkalaiset heittävät pois keskimäärin 213 kg ruokaa vuodessa
kotitaloutta kohden. Lukuun ei ole laskettu mukaan mm. kompostiin menevää tai lemmikeille
syötettävää ruokajätettä. (Jones 2004, 2.) Yhteensä 14 % kotiin ostetusta ruoasta päätyy jät-
teeksi (Jones 2006). Harmillista on, että lähdeaineistosta ei käy ilmi, mikä oli kotitalouden
keskimääräinen koko Yhdysvalloissa. Näin ollen ruokajätemäärä asukasta kohden jää arvailu-
jen varaan. Vuonna 2000 kotitalouden koko Yhdysvalloissa oli noin 2,59 henkilöä (U.S. Census
Bureau). Tällä luvulla laskettuna saataisiin ruokajätemääräksi 82 kg henkilöä kohden vuodessa.
Food Loss Projectissa kävi ilmi, että latinalaisamerikkalaisten kotitalouksien ruokahävikki oli
pienempää kuin muiden. Lisäksi alhaisemman tulotason taloudet heittivät vähemmän ruokaa
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pois kuin korkeamman tulotason omaavat kotitaloudet. Avaamattomina pakkauksessaan ole-
van syömäkelpoisen ruoan osuus koko ruokajätteestä oli 14 %. (Jones 2004, 2.) Tutkimuksessa
ilmeni, että ihmisten tietoisuus ruokajätteistään on vajavaista. Kysyttäessä ruokajätteiden
määrää useimmat vastanneista arvioivat sitä tulevan vain vähän tai ei ollenkaan. Tutkimuksen
aikana kävi niinkin, että haastateltava ilmoitti, ettei heitä ruokaa pois – ja samanaikaisesti
kaatoi lautastähteensä roskiin. (Jones 2006.)
Ruokajätettä syntyi myös siksi, että kaupasta ostettiin sellaista, jota kuuluu syödä, eikä sitä,
jota oikeasti syödään; ostetaan siis todellista menekkiä enemmän kasviksia ja hedelmiä. Yksi
merkittävimmistä Jonesin tutkimuksessa löytyneistä syistä ruokajätteelle oli kuluttajien
etääntyminen ruoan alkuperästä ja ruoan merkityksestä ihmisten eloonjäämiselle. Tämä
etääntyminen ruoan alkuperäisestä tarkoituksesta aiheuttaa tutkimuksen mukaan ruokajät-
teen lisäksi liikalihavuutta. Liikalihavuuden kustannukset kansantaloudelle ovat noin 100 mil-
jardia dollaria (noin 83 mrd. €, Suomen Pankki 2009) vuodessa. (Jones 2006.)
Yhdysvaltalaiset kotitaloudet käyttivät ruokaostoksiin keskimäärin 12 % tuloistaan (Jones
2006). Lihan, viljatuotteiden, hedelmien ja kasvisten poisheittäminen maksaa nelihenkiselle
perheelle vähintään 589 $ (noin 490 €, Suomen Pankki 2009) vuodessa. Koko maan tasolla
kotitaloudet heittävät ruokaa pois 43 miljardin dollarin arvosta (noin 35 mrd. €, Suomen
Pankki 2009) vuosittain. (Jones 2004, 3.) Yhteensä koko elintarvikeketjun tuottaman ruoka-
jätteen arvo on noin 100 mrd. $ (noin 83 mrd. €, Suomen Pankki 2009) eli yhtä paljon kuin
liikalihavuuden kustannuksetkin ovat (Jones 2006).
5.6 Muut maat
Seuraavassa käsitellään lyhyesti muissa kuin yllä esitellyissä maissa tehtyjä tutkimuksia ruoka-
jätteiden määristä. Näiden tässä kuvattujen tulosten osalta on todettava, että lähdeaineistoa
oli – jos mahdollista – vielä huonommin saatavilla.
5.6.1 Australia
Australiassa on tehty ainakin neljä tutkimusta ruokajätteisiin liittyen. Australian Food and
Grocery Industry Council havaitsi vuonna 2004 tekemässään tutkimuksessa, että ruokajätteen
osuus koko kotitalousjätteestä oli noin 40 %. Australialaiset kotitaloudet tuottivat jätettä
keskimäärin 197 kg vuodessa. (Dasey 2005.) Näin ollen ruokajätettä tulisi, luultavimmin henki-
löä kohden, 78,8 kg vuodessa. Australian väkiluku on noin 21 miljoonaa, joten vuodessa ruo-
kajätettä syntyisi noin 1,6 miljoonaa tonnia. Tutkimuksessa arvioitiin, että noin puolet kotita-
lousruokajätteestä olisi pilaantunutta ruokaa ja puolet lautastähteitä (Dasey 2005).
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Ympäristöjärjestö Planet Arkin vuonna 2005 tekemässä tutkimuksessa selvitettiin, että austra-
lialaiset heittävät vuosittain pois jopa 3 miljoonaa tonnia ruokaa. Henkilöä kohden tämä tekisi
noin 143 kg vuodessa. Alkuperäistä tutkimusta ei kuitenkaan ollut saatavilla, joten ruokajät-
teellä voidaan tarkoittaa keittiöbiobiojätettä. Lisäksi Planet Ark havaitsi, että noin 25 % kotiin
ostetusta ruoasta päätyy jätteeksi. (Dasey 2005.)
Australia Institute tutki puolestaan australialaisten kulutuskäyttäytymistä. Vuonna 2005 jul-
kaistussa tutkimuksessa tarkasteltiin noin 1600 henkilön kulutusta sellaisten tuotteiden osalta,
jotka he olivat hankkineet, mutta joita eivät käyttäneetkään. Yksi tutkittavasta kategorioista
olivat ruoka. (Hamilton, Denniss & Baker 2005, 5.) Tutkimuksessa ilmeni, että ruoka oli suurin
esimerkki tuhlailevasta kulutuksesta. Vuonna 2004 australialaiset heittivät pois yksinomaan
lautastähteitä 876 miljoonan Australian dollarin arvosta (noin 515 miljoonaa euroa, Suomen
Pankki 2009). Yhteensä jätteeksi joutui ruokaa 5,3 miljardin AUD:n arvosta (noin 3 mrd €,
Suomen Pankki 2009) vuonna 2004. (Hamilton, Denniss & Baker 2005, 6.)
Australia Instituten tutkimuksessa havaittiin iän vaikuttavan ruoan poisheittoon. Tutkittujen
18–24-vuotiaiden joukossa peräti 38 % tunnusti heittävänsä pois yli 30 AUD (n. 17 €, Suomen
Pankki 2009) edestä tuoretta ruokaa kahden viikon ajanjaksolla. Yli 65-vuotiaista näin ilmoitti
toimivansa vain 7 %. (Hamilton, Denniss & Baker 2005, 7.) Tulotason havaittiin vähäisessä
määrin vaikuttavan ruoan haaskaukseen, parhaiten ansaitsevat heittivät enemmän ruokaa pois
kuin alemman tulotason taloudet. Lasten iällä oli myös vaikutusta: pienten lasten vanhemmat
heittivät enemmän tuoretta ruokaa pois kuin muut taloudet. (Hamilton, Denniss & Baker 2005,
8.)
Vuonna 2007 tehtiin tutkimus, jossa selvitettiin mantereen eri alueiden ruokajätemääriä.
Tätä tutkimusta ei kuitenkaan ollut saatavilla, joten tarkkoja lukuja eri alueista ei voida esit-
tää. Yleistäen voidaan kuitenkin väittää, että joka viides kaupasta ostettu kassillinen ruokaa
menee jätteeksi. Lisäksi sydneyläisten jäteastioiden sisällöstä noin puolet oli ruokaa. Eniten
heitettiin pois tuoreita hedelmiä ja kasviksia, mutta liha ja kala kuuluivat myös eniten
poisheitettyjen ruokien joukkoon. Pääasiallisia syitä ruoan poisheittoon olivat tutkimuksen
mukaan se, että ruokaa oli alun perinkin valmistettu liikaa ja se, että parasta ennen –päivä oli
jo mennyt. (Notebook Magazine 2008.)
5.6.2 Filippiinit
Filippiineillä on tehty ainakin kaksi ruokajätetutkimusta. Vuonna 1976 julkaistiin A Study of
Household Edible Food Wastage in Four Regions of the Philippines. Tätä tutkimusta ei kuiten-
kaan löytynyt. Lisäksi YK:n elintarvike- ja maatalousjärjestö FAO on tutkinut Filippiinien ruo-
kajätemääriä 1990-luvulla. Tässä tutkimuksessa selvitettiin kulutetun ruoan ja saadun ener-
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giamäärän välistä suhdetta. Saadussa energiamäärässä ei ole mukana lautastähteitä tai ruo-
anvalmistuksen tähteitä, joten jätemäärät on arvioitu ilman niitä. Tutkimus toteutettiin koti-
talouksien suorittamalla yhden päivän kestäneellä punnituksella ja vuorokauden tarkkailutut-
kimuksella. (Sibrián, Komorowska & Mernies 2005, 12–13.)
Tutkimuksen tuloksena oli, että noin 184 kcal henkilöä kohden päivässä meni jätteeksi. Koti-
talouden tulotason havaittiin vaikuttavan jätemääriin siten, että miten parempituloinen talo-
us oli kyseessä, sitä enemmän ruokaa meni jätteeksi. (Sibrián, Komorowska & Mernies 2005,
16.) On kuitenkin huomattava, että Filippiineillä ruokavalio yleisesti ottaen ei sisällä niin pal-
jon kaloreita kuin ns. teollisuusmaissa (Sibrián, Komorowska & Mernies 2005, 23).
5.6.3 Hong Kong
Hong Kongissa on tehty tutkimus ravintola-asiakkaiden pois heittämistä ruokamääristä. Tutki-
musta ei kuitenkaan suoraan löytynyt. Tutkimuksen nimeä tai tekijää ei myöskään mainittu.
Kaatopaikalle menee 9 miljoonaa kiloa kiinteää jätettä päivässä. Tästä kolmasosa on ruoan-
tähteitä, jotka tulevat pääasiassa ravintoloista. Tutkittaessa tuhannen ravintola-asiakkaan
toimintaa vuonna 2006, saatiin selville, että ainoastaan 13 % asiakkaista söi lautasen tyhjäksi
ja näin ollen 87 %:lta jäi aina lautastähteitä. Lisäksi haastattelulla saatiin selville, että 44 %
vastaajista jätti usein vähintään 30 % annoksestaan syömättä. (Blume 2007.)
5.6.4 Japani
Japanissa on tutkittu ruokajätteen määriä ainakin 2000-luvulla. Tutkimuksia ei kuitenkaan
löytynyt englanniksi. Tutkimukset organisoi Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries.
Vuonna 2005 julkaistussa tutkimuksessa ilmeni, että kotitalouksien keskimääräinen ruokahä-
vikki oli ollut edellisenä vuonna (2004) 4,2 %. Tutkimus toteutettiin viikon punnitusjaksoilla
kesäkuussa, syyskuussa, joulukuussa ja maaliskuussa. Tutkimuksessa selvisi, että henkilöä
kohden kului päivässä ruokaa 1,141 kg ja jätteeksi joutui 48 g henkilöä kohden. (Konno 2005,
1.) Kaikkiaan luku on todella alhainen, vain runsas 17 kg vuodessa henkilöä kohden. Japanin
väkiluku on noin 127 miljoonaa. Mikäli tulos yleistetään koko maata kattavaksi, saadaan ruo-
kajätemääräksi vuodessa noin 2,1 miljoonaa tonnia.
Vuonna 2008 julkaistussa tutkimuksessa kävi ilmi, että laskettuna ruokajätemääriä asukasta
kohden, tuottivat yhden hengen taloudet eniten ruokajätettä (6,4 %). Muiden talouksien ruo-
kajätemäärät olivat pienemmät, 3,5–4 %. Sitä, oliko prosentti laskettu kotiin ostetun ruoan
määrästä, hinnasta vai mahdollisesti ruokajätteen määrästä kotitalousjätteessä tai biojät-
teestä, ei mainittu. (Ministry of the Environment 2008, 96.) Luultavimmin prosentti on lasket-
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tu yhdenmukaisesti aiemman tutkimuksen kanssa, eli kyseessä olisi kotiin ostetun ruoan mää-
rän mukaan arvioitu hävikki.
Vuonna 1996 Japanissa tuotettiin noin 19,4 miljoonaa tonnia elintarvikejätettä, josta 9 %
kierrätettiin. Kotitalouksien elintarvikejätteestä kierrätettiin vain 0,3 %. Suuri osa elintarvike-
jätteestä on lautastähteitä. Vuonna 2001 säädettiin laki elintarvikejätteiden kierrättämisestä.
Lain päämääränä oli elintarvikejätemäärien vähentäminen ja kierrätyksen tehostaminen.
Vuonna 2005 kierrätettiin jo 20 % elintarvikejätteestä. Kotitalouksien elintarvikejätteen kier-
rätysaste ei ole kuitenkaan noussut. (Edahiro & Yoneda 2006.)
Taloussanomien mukaan Japanin ruokateollisuus kierrättää yli 70 % ruokajätteestä. Puolet
määrästä menee eläinten rehuksi, alle 5 % metaaniksi energiakäyttöön ja loput lannoitteeksi.
Kierrätykseen kelpaavat kauppojen ja ravintoloiden myymättä jääneet elintarvikkeet. Kotita-
louksien ruokajätteet eivät kuitenkaan täytä laatuvaatimuksia. (Taloussanomat 27.7.2008.)
5.6.5 Kanada
Kanadassa on ilmeisesti tehty ainakin jonkinlainen tutkimus pois heitettävistä ruokamääristä.
Tätäkään tutkimusta ei kuitenkaan suoraan löytynyt, vain viittauksia siihen. Edes tutkimuksen
nimeä tai tekijää ei mainittu.
Torontossa kotitaloudet heittävät vuosittain pois 210 miljoonaa kiloa ruokaa, josta suurin osa
olisi ollut syömäkelpoista. Yhden hengen taloudet heittävät pois 275 kg ruokaa vuodessa.
(Chung 2008.) Toronton väkiluku on noin 2,5 miljoonaa. Näin ollen henkilöä kohden ruokajä-
tettä syntyisi 84 kg vuodessa. Mikäli torontolaisten ruokajätemäärä vastaisi keskimääräisen
kanadalaisen toimintaa, saataisiin koko maan ruokajätemääräksi 2,7 miljoonaa tonnia (maan
väkiluku on noin 32,4 miljoonaa). Lisäksi arvioidaan, että Torontossa noin 25–33 % poisheite-
tystä ruoasta oli avaamattomana pakkauksessaan, kokonaisena tai muutoin koskemattomana.
Biojätteen käsittelykapasiteetti Torontossa on kuitenkin vain 75 % tuotetusta määrästä. Kana-
dan metaanipäästöistä 38 % on peräisin kaatopaikoilta. (Chung 2008.)
Ruoan hinnan on Kanadassa arvioitu nousseen 1,2 prosentilla vuodesta 2007 vuoteen 2008
verrattuna. Leivän hinnan todettiin nousseen kyseisenä ajanjaksona 10,4 %. Yhtenä suurimpa-
na syynä syömäkelpoisen ruoan poisheittoon nähdään kuitenkin edelleen ruoan liian halpa
hinta, joka heijastuu ruoan arvostuksen puutteena. (Chung 2008.)
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5.6.6 Korean tasavalta
Korean tasavallassa (Etelä-Korea) on myös tutkittu pois heitettäviä ruokamääriä. Tutkimusta
ei kuitenkaan suoraan löytynyt, eikä tutkimuksen nimeä tai tekijää mainittu. Lisäksi lähteessä
ei määritelty, mitä ruokajätteellä tarkoitetaan. Maan ympäristöministeriö, jonka raportissa ao.
tiedot esiintyvät, määrittelee kuitenkin ruokajätteen samoin kuin tässä työssä on tehty (Mi-
nistry of Environment).
Korealainen ruoanlaittotyyli tuottaa lähteen mukaan paljon ruokajätettä. Vuonna 1998 julkis-
tettiin suunnitelma ruokajätteen resurssihyödyntämisestä. Päämääränä suunnitelmassa oli
pienentää jätteen määrää vähintään 10 % ja kierrättää syntyneestä jätteestä vähintään 60 %
vuoteen 2002 mennessä. Vuonna 1998 kierrätysaste oli 9,8 %, mutta vuonna 2004 jo peräti
81,3 %. (Green Korea 2006.) Kuten oheisesta kaaviosta (kaavio 16) käy ilmi, väheni ruokajät-
teen määrä jo vuonna 1998, mutta kääntyi jälleen nousuun vuonna 2005. Samoin kävi ruoka-
jätteen prosenttiosuudelle koko kotitalousjätemäärästä. Vuonna 2003 ruokaa oli roskiksessa
22,5 %, mutta vuonna 2005 26,8 %. (Ministry of Environment.). Korean tasavallan väkiluku on
noin 48 miljoonaa. Tällä luvulla laskettuna saataisiin vuoden 2006 ruokajätemääräksi miltei
























Yleisesti ottaen voidaan olettaa, että ruokajätettä syntyy elinolosuhteiden ja väestön tottu-
musten vuoksi (Wassermann & Schneider 2005, 1). Lisäksi jätemääriin on todettu vaikuttavan
ainakin asuinrakennuksen tyypin, kotitalouden koon, koulutustason ja talouden ikäjakauman
(Wassermann & Schneider 2005, 3).
6.1 Tutkimuksen toteuttaminen
Periaatteessa ruokajätemääriä voi yrittää selvittää kahdella eri tavalla. Jätteiden lajittelu-
tutkimuksella saadaan selville se määrä, jonka kotitaloudet heittävät roskiin tai biojätteeseen.
Lemmikeille syötetty, esimerkiksi lautastähteet, viemäriin huuhdottu tai kompostiin viety
ruokamäärä jää kuitenkin selvittämättä. Toisena tapana on käyttää kotitalouksien itse kir-
jaamia ostetun ja kulutetun ruoan määriä. Tällöin vaarana on kuitenkin tutkimustalouksien
tietoisesti tai tiedostamatta tapahtuva oman käytöksen ”aliarviointi”. Tutkimuskohteet voivat
tutkimusaikana esimerkiksi syödä vähemmän kuin tavallisesti tai jättää osan ruokamääristä
kirjaamatta. Lisäksi tällainen raportointi vaatii vaivannäköä ja soveltuu useimmiten vain pie-
nille kohderyhmille. (Schneider 2007, 2.)
Tutkimusmenetelmänä tässä työssä käytettiin kotitalouksien suorittamaa punnitustutkimusta
taustatietokyselyineen (kysely liitteenä 1). Otantana oli 22 lapsiperhettä Uudenmaan alueelta.
Tutkimusajankohta oli 16.2.–15.3.2009. Etelä-Suomen hiihtoloma osui tutkimusjakson alkuun,
joten hiihtolomaa viettäviä perheitä kehotettiin aloittamaan punnitukset vasta lomien päätyt-
tyä. Osallistujia pyydettiin täyttämään ja palauttamaan taustatietokysely mahdollisimman
aikaisessa vaiheessa, mielellään jo ennen punnitusten aloittamista. Tämä siksi, että toteutu-
neet jätemäärät eivät saisi osallistujia muuttamaan käsityksiään omista kulutustottumuksis-
taan. Iso-Britanniassa julkaistussa tutkimuksessa on todettu, että kotitaloudet, jotka omasta
mielestään tuottivat ruokajätettä tuskin lainkaan, tuottivat sitä kuitenkin 130 kg vuodessa.
Lisäksi ne, joiden mukaan taloudesta ei mennyt ollenkaan ruokaa jätteeksi, tuottivat ruokajä-
tettä 88 kg vuodessa. (Ventour 2008, 209.)
Tutkimusperheet punnitsivat ruoka- ja muut biojätteensä vähintään kahden viikon ajan, tosin
kolme viikkoa kestävään punnitukseen kannustettiin. Tulokset merkittiin lomakkeisiin. Tutkit-
tavia pyydettiin punnitsemaan ja kirjaamaan ruokajätteensä eriteltyinä, esimerkiksi nahistu-
nut salaatinlehti erikseen ja homeinen leipä erikseen. Lautastähteiden osalta riitti ruoka-
ainekseksi ”lautastähteet” ja maininta siitä, mikä oli pääasiallinen ruoka-aine tarkkuudella
kasvis/sika/kala/nauta/broileri tms. Leivän osalta tuli lisäksi kirjata, oliko leipä vaaleaa vai




(g) Miksi heitetty pois
 1.2. viinirypäleitä 23 homehtuneet
 1.2. lautastähteet, broileri 58 ei maistunut enää
Taulukko 5: Esimerkki ruokajätelomakkeesta





Taulukko 6: Muu biojäte -lomake
Punnitustutkimuksen tarkoituksena oli saada selville, kuinka paljon ja mitä alun perin syömä-
kelpoista ruokaa heitetään pois. Tämän selvittämiseksi oli oleellista, että tutkimusjaksolla
kaikki taloudessa syntyvä ruokajäte punnittiin. Mikäli kohdetaloudessa oli lemmikkieläin, jolle
vaikkapa lautastähteet yleensä tarjoillaan, punnittiin tähteet ennen lemmikille antoa. Kotita-
louksia pyydettiin olemaan muuttamatta omia kulutustottumuksiaan tutkimusjakson aikana.
Kotitalouksille toimitetut punnitusohjeet ovat liitteessä 2. Kotitaloudet eivät pitäneet kirjaa
ruokaostoistaan. Näin ollen tutkimuksessa ei saatu selville, kuinka suuri osa kotiin ostetusta
ruoasta menee jätteeksi.
6.2 Aineiston käsittely ja tulosten luotettavuus
Kotitalouksien punnituslomakkeille kirjaamat lukemat ja selitykset kirjattiin Excel -
laskentataulukkoon. Tuloksista laskettiin yhteen kunkin talouden ruokajätemäärä ja muu bio-
jätemäärä jaettuna punnituspäivien määrällä. Näin saatiin koko keittiöbiojätteen määrä päi-
vää kohden selville. Tämän jälkeen verrattiin ruokajätemäärää koko keittiöbiojätemäärään.
Tulokseksi saatiin, montako prosenttia alun perin syömäkelpoista ruokaa keittiöbiojäte tutki-
musperheissä sisälsi. Määrät laskettiin lisäksi karkealla vuositasolla kertomalla keskimäärin
päivää kohden kertynyt määrä 365:lla ja viikkotasolla kertomalla päiväkohtainen määrä seit-
semällä. Jätemäärät laskettiin myös kotitalouden asukasta kohden.
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Tutkimuksessa selvitettiin myös, mitä ruokajätettä tutkimusperheet tuottivat ja kuinka paljon.
Jokainen ruoka-aine laskettiin talouskohtaisesti yhteen, jolloin saatiin ruoka-aineen kertymä
tutkimusjaksolta. Laskemalla yhteen eri kotitalouksien tutkimusjaksolla pois heittämät ruoka-
ainemäärät saatiin arvio siitä, kuinka paljon ja mitä tutkimusperheet heittivät pois yhteensä.
Tästä laskettiin edelleen, kuinka paljon ja mistä syistä, henkilöä kohden vuodessa, ruokaa
jätteeksi joutui.
Eri tekijöiden vaikutusta jätemääriin pyrittiin selventämään taustatietokyselylomakkeen tu-
losten avulla. Aiemmassa tutkimuksessa on selvinnyt, että biojätettä lajittelevissa talouksissa
biojätteen määrään vaikuttavat eniten vanhimman aikuisen ikä, kotona vietetty aika ja asuin-
pinta-ala asukasta kohden. Einesten syönnin on havaittu vähentävän biojätteen määrää. Bio-
jätemääriin ei ole aiemman tutkimuksen mukaan vaikuttanut lasten hoito kotona, lasten ja
aikuisten määrä tai talouden henkilömäärä ylipäätään, tulot eikä asuntotyyppi. Koko jätemää-
riin näillä seikoilla sen sijaan oli vaikutusta. (Toukola, Haapaniemi & Vehmas 2006, 22.) Iso-
Britanniassa tehdyn tutkimuksen mukaan (kaavio 10) talouden henkilömäärä vaikutti kuitenkin
asukaskohtaisiin jätemääriin siten, että vähiten ruokajätettä tuottivat viiden hengen taloudet
(46,8 kg/henkilö/vuosi) ja eniten yhden hengen taloudet (98,8 kg/vuosi).
Aineiston pienuuden, vain 22 kotitaloutta, vuoksi koko Suomea koskevia yleistyksiä ei voitane
tehdä. Punnitusten kesto oli myös melko lyhyt, keskimäärin 20,5 päivää. Otannassa oli muka-
na vain lapsiperheitä, joten muihin taloustyyppeihin lukuja ei voi soveltaa. Lisäksi kotitalouk-
sien itse suorittamaan punnitukseen sisältyy lukuisia epävarmuustekijöitä, esimerkiksi käyt-
täytymisen muuttuessa. Muutama osallistuja tunnusti syöneensä aiempaa ahkerammin tähde-
pyttipannua ja ”eilistä”.
Tällaiseen vapaaehtoiseen punnitustutkimukseen osallistuneet ovat myös todennäköisesti
kulutuskäyttäytymiseltään keskivertoa ympäristötietoisempia. Huomioon on otettava myös se,
että kokonaisena poisheitetyt hedelmät ja kasvikset merkittiin sellaisenaan ruokajätteeksi.
Keskimäärin esimerkiksi perunasta on syötävää noin 90 %. Kasviksia yleisesti ottaen tarkastel-
taessa noin 87 % on syömäkelpoista ja hedelmien osalta vain 74 %. Kokonaisesta kalasta on
arvioitu olevan syömäkelpoista ainoastaan 56,2 %. (Watanabe 2009, 79.)
Käytetty punnituslomake ei ollut paras mahdollinen, sillä kotitaloudet saivat itse päättää,
mikä oli poisheiton syy. Näin ollen osa lautastähteistä ilmeisesti joutui väärään luokkaan (”ei
maistunut enää”), vaikka punnitusohjeessa kehotettiin merkitsemään lautastähteet erikseen.
Osasyynä tähän voidaan pitää myös ohjeen hienoista harhaanjohtavuutta tässä kohdin. Lisäksi
suurin osa osallistujista unohti merkitä, oliko poisheitetty leipä tummaa vai vaaleaa. Valmis-
tettujen ruokien, lähinnä lautastähteitä yms., kohdalla ei myöskään muistettu merkitä, oliko
pääasiallinen liharuoan raaka-aine nautaa vai possua. Lisäksi monissa punnituslomakkeissa luki
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pelkkä ruoan nimi, kuten makaronilaatikko. Vaikka makaronilaatikkoa voi tehdä periaatteessa
miltei mistä aineksista tahansa, laitettiin tämä kuitenkin liharuoaksi (nauta/possu). Jauheli-
hakastikkeen oletettiin samoin olevan ns. punaisesta lihasta, vaikka sitä voi toki tehdä myös
siipikarjasta.
7 Punnitustutkimuksen tulokset
Tutkimuksessa oli mukana 22 lapsiperhettä Uudenmaan alueelta. Tutkimusperheissä oli yh-
teensä 89 henkilöä, joista aikuisia oli 44, 14–17-vuotiaita lapsia oli mukana kolme, 7–13-
vuotiaita 19, 3–6-vuotiaita 14 ja alle 3-vuotiaita yhdeksän. Suurin osa perheistä, noin 32 %, oli
kolmen hengen talouksia, tosin noin 27 % perheistä oli kooltaan neljä tai viisi henkilöä. Kuu-
den hengen talouksia mukana oli 9 % ja kahden hengen 5 %. Tutkimustalouden keskikooksi
saatiin 4 henkilöä.
7.1 Jätemäärät
Keittiöbiojätettä tuli tutkimusperheiltä noin 50 kg vuodessa henkilöä kohden. Lähes kaikki, 90
%, ruokajätetutkimukseen osallistuneista lajitteli biojätteen säännöllisesti, osa omaan kom-
postiin. Aiemman, vuonna 2004 julkaistun, tutkimuksen mukaan erilliskerätyn biojätteen
määrä YTV-alueella on noin 34 kg henkilöä kohden vuodessa ja myöhemmän, vuonna 2006
julkaistun, tutkimuksen mukaan 57 kg (Toukola, Haapaniemi & Vehmas 2006, 19).
7.1.1 Kokonaisjätemäärät
Ruokajätettä tuli tutkimusperheiltä yhteensä koko tutkimusjaksolla hieman yli 78 kg. Keski-
määrin taloutta kohden ruokaa meni jätteeksi 3,6 kg, vaihteluvälin ollessa 0,9–8,3 kg. Jäte-
määriin vaikutti luonnollisestikin punnitusjakson pituus, joten seuraavassa tarkastellaan mää-
riä tämä huomioiden.
Ruokajätetutkimuksen kotitaloudet tuottivat ruokajätettä keskimäärin 171 g päivässä, vaihte-
luvälin ollessa 43–333 g. Vuositasolla tämä tarkoittaa ruokajätettä syntyvän noin 62,5 kg vuo-
dessa taloutta kohden. Vähäisin ruokajätemäärä oli 15,64 kg vuodessa ja suurin 121,60 kg.
Ruokajätteen osuus koko keittiöbiojätteestä oli keskimäärin 32 %, toisin sanoen liki kolmannes
biojätteestä oli alun perin syötäväksi kelpaavaa. Tutkimuksen alkuoletuksena esitetty 10 %
biojätteestä ylittyi selkeästi – yksikään tutkimusperheistä ei päässyt näin pieneen lukemaan.
Pienin prosentti oli 13 ja suurin 71 %. Tutkimusperheistä noin neljäsosan, 27 %:n, keittiöbiojä-
te sisälsi yli puolet alun perin syömäkelpoista ruokaa.
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Kotitalouden koko vaikuttaa jätemääriin. Tarkasteltaessa jätemääriä henkilöä kohden tuli
ruokajätettä päivässä keskimäärin 63 g ja viikossa 440 g. Pienimmät määrät ruokajätettä tuli-
vat kahdelta viiden hengen perheeltä, jotka tuottivat henkilöä kohden vain 80 g ja 90 g ruoka-
jätettä viikossa, vuositasolla 3,95 kg ja 4,71 kg henkilöä kohden. Suurimmat jätemäärät tuli-
vat kolmen hengen perheiltä ja kahden hengen perheeltä. Viikkoa kohden tarkasteltuna nämä
taloudet tuottivat ruokajätettä 680–780 g henkilöä kohden. Vuodessa tämä merkitsee 35,6–
40,5 kilon jätemääriä henkilöä kohden.
Vuositasolla tarkasteltuna henkilöä kohden tutkimusperheissä syntyi ruokajätettä keskimäärin
17 kg vuodessa. Kaaviossa 17 on tarkasteltu ruoka- ja keittiöbiojätemääriä kotitalouden koon
mukaan jaoteltuna henkilöä kohden vuodessa. Keittiöbiojätteen määrää nostaa nelihenkisten
perheiden kohdalla se, että yksi kotitalous tuotti peräti 104,8 kg keittiöbiojätettä vuositasolla
tarkasteltuna. Keskimäärinhän keittiöbiojätettä tuli noin 50 kg vuodessa henkilöä kohden.
















n=21 n=24 n=30 n=12
Kaavio 17: Kotitalousruokajätetutkimuksen ruoka- ja keittiöbiojätemääriä kiloina henkilöä
kohden vuodessa talouden koon mukaan tarkasteltuna, n=henkilöiden lukumäärä
Kaaviosta 17 havaitaan, että henkilökohtainen jätemäärä vähenee kotitalouden henkilömää-
rän kasvaessa, kuten WRAP:n tutkimuksessakin (kaavio 10) kävi ilmi. Kyseisessä laajassa tut-
kimuksessa viiden henkilön perheet tuottivat vähiten jätettä (47 kg vuodessa) henkilöä koh-
den tarkasteltaessa, siis vähemmän kuin kuuden henkilön taloudet (52 kg vuodessa). Tässä
suomalaisessa pienessä tutkimuksessa kuuden hengen talouksia oli vain kaksi, joten jätemää-
rien suhteen ei voi vetää kovin pitkälle meneviä johtopäätöksiä. Kaiken kaikkiaan vertailtaes-
sa suomalaista ruokajätetutkimusta ulkomaisiin tutkimuksiin voidaan todeta, että suomalai-
seen tutkimukseen osallistuneet tuottivat erittäin vähän jätettä.
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7.1.2 Ruoka-ainekohtaiset jätemäärät
Ruoka-ainekohtaisia jätemääriä tarkasteltiin prosenttiosuuksina koko ruokajätemäärästä ja
kiloina henkilöä kohden vuodessa. Jätemäärät kirjattiin ruoka-ainekohtaisesti punnituslomak-
keiden antamien tietojen valossa. Osaa tuotteista tuli vain vähän, esimerkiksi naurista 2 g ja
persiljaa 6 g. Ruoka-aineet jaettiin suurempiin pääluokkiin: valmistettuihin ruokiin, leipään,
vihanneksiin ja juureksiin, pastaan ja riisiin, juustoihin, valmisruokiin ja eineksiin, makeisiin
ruokiin sekä hedelmiin. Valmistettuihin ruokiin luokiteltiin liha-, kana-, kala-, kasvis- ja puu-
roruoat, jotka mitä suurimmalla todennäköisyydellä oli itse kotona laitettu.
Kaaviossa 18 on eritelty eniten poisheitettyjen ruokien pääluokkia. Eniten, 27,5 % koko ruoka-
jätemäärästä, heitettiin pois vihanneksia ja juureksia sekä otaksuttavasti kotona valmistettua
ruokaa (26,8 %). Britanniassa tehdyn laajan tutkimuksen mukaan kotona valmistettuja ruokia
meni jätteeksi painon mukaan arvioituna 26,9 % koko ruokajätemäärästä (Ventour 2008, 86).
Leipä ja hedelmät olivat myös tavallinen ruokajäte suomalaisilla tutkimustalouksilla.
Ruokajätteiden pääluokat
27,5 % 26,8 %
11,0 % 10,2 %






Vihannekset ja juurekset Valmistetut ruoat
Leipä Hedelmät
Pasta, riisi Einekset, valmis- ja noutoruoka
Jälkiruoat, makeiset, makeat leivonnaiset Juusto
Kaavio 18: Ruokajätteiden pääluokkien osuudet prosentteina koko ruokajätemäärästä
Kaaviossa 19 on tarkasteltu ruokajätteiden pääluokkia kiloina henkilöä kohden vuodessa. Koti-
taloustasolla tarkasteltaessa tämä tekisi viiden henkilön perheessä esimerkiksi vihannesten ja













Vihannekset ja juurekset Valmistetut ruoat
Leipä Hedelmät
Pasta, riisi Einekset, valmis- ja noutoruoka
Jälkiruoat, makeiset, makeat leivonnaiset Juusto
Kaavio 19: Ruokajätteiden pääluokat kiloina henkilöä kohden vuodessa
Ennen punnituksia täytetyssä taustatietokyselyssä tiedusteltiin, kuinka usein taloudet heitti-
vät pois mm. lautastähteitä, pilaantuneita ruokia, leipää, hedelmiä ja vihanneksia sekä juu-
reksia. Kyselyn tuloksia näiden tuoteryhmien osalta on tarkasteltu kaaviossa 20. Lautastähtei-
tä arvioi heittävänsä päivittäin tai viikoittain pois jopa 91 % vastaajista. Pilaantuneita ruokia
arveltiin menevän jätteeksi viikoittain 64 % talouksista.

























Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Harvoin/ei lainkaan
%
Lautastähteet Pilaantuneet ruoat Hedelmät Vihannekset ja juurekset Leipä
Kaavio 20: Ruokien poisheiton yleisyys prosentteina taustatietokyselyn mukaan
Vihannesten ja juuresten kohdalla vastaajat vaikuttivat aliarvioivan poisheittoa, sillä suurin
osa, 73 %, vastaajista arveli näitä menevän jätteeksi vain kuukausittain. Vihannekset ja juu-
rekset muodostivat kuitenkin suurimman pääluokan talouksien ruokajätemäärässä. Tämä ei
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yksin selity sillä, että esimerkiksi peruna painaa paljon ja tuottaa kiloissa mitattuna runsaasti
jätettä, vaan kyseessä on arviointivirhe omassa käytöksessä. Todellisuudessa suurin osa tut-
kimukseen osallistuneista talouksista heitti vihanneksia ja juureksia pois vähintään viikoittain.
Leipää meni jätteeksi hieman enemmän kuin taustatietokyselystä voisi päätellä. Kyselyn mu-
kaan leipää heitetään viikoittain pois 29,5 %:ssa talouksista ja kuukausittain 45,5 %:ssa. Tämä
ei liene kaukana todellisuudesta sikäli, että leipää meni monesti jätteeksi isoina erinä, mah-
dollisesti koko leipä kerrallaan.
Tarkasteltaessa yksittäisiä ruokatuotteita pääluokkien sisällä (kaavio 21) havaittiin, että eni-
ten heitettiin pois leipää. Peruna ja valmistetut ruoat olivat myös hyvin edustettuina ruoka-
jätteessä, sillä liharuoat, puuro ja kasvisruoat muodostivat merkittävän osuuden koko ruoka-
jätemäärästä. Tämä johtuu pitkälti lautastähteistä. Erityisesti perunaa meni jätteeksi paljon –
kodin säilytystiloissa perunat itivät nopeammin kuin niitä ehdittiin syödä. Tutkimusaineistossa
ei eritelty tummaa ja vaaleaa leipää, erilaisia juustoja, yksittäisiä tuotteita pastan ja riisin,
eineksien ja valmis- sekä noutoruoan ja makeiden tuotteiden osalta, mm. aineiston pienuuden
vuoksi. Näitä tuotteita on jo käsitelty kaavioissa 18 ja 19, mutta selkeyden vuoksi osa niistä
on otettu mukaan myös kaavioihin 21 ja 22.
Yksittäiset jätteeksi menneet ruokatuotteet
11,0 %10,6 %
8,2 %
6,2 % 5,9 % 5,8 %






Leipä Peruna Liharuoat, nauta & possu
Puurot Kasvisruoat Pasta, riisi
Kaalit Kalaruoat Juusto
Porkkana Omena
Kaavio 21: Suurimmat yksittäiset jätteeksi joutuneet ruokatuotteet prosentteina koko
ruokajätemäärästä
Kaaviossa 22 on tarkasteltu suurimpia yksittäisiä jätteeksi joutuneita ruokatuoteryhmiä kiloi-
na henkilöä kohden vuodessa. Kotitaloustasolla tämä tekisi vaikkapa viiden henkilön perhees-
sä perunan osalta 8,3 kg vuodessa ja liharuokien kohdalla 6,4 kg.
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Leipä Peruna Liharuoat, nauta & possu
Puurot Kasvisruoat Pasta, riisi
Kaalit Kalaruoat Juusto
Porkkana Omena
Kaavio 22: Suurimmat yksittäiset jätteeksi joutuneet ruokatuotteet kiloina henkilöä koh-
den vuodessa
7.1.3 Ruokajätemäärät YTV-alueella ja koko Suomessa
Ruokajätetutkimuksen aineiston pienuuden, 22 kotitaloutta, vuoksi koko Suomea koskevat
yleistykset ovat vain karkeita arvioita. Otannassa oli mukana ainoastaan lapsiperheitä, joten
muihin taloustyyppeihin lukuja ei voi soveltaa. Toisaalta muissa maissa tehtyjen tutkimusten
mukaan (Iso-Britannia, Itävalta) yhden hengen taloudet tuottavat eniten ruokajätettä henki-
löä kohden tarkasteltuna. Lisäksi tähän kotitalouksien ruokajätetutkimukseen osallistuneet
ovat todennäköisesti keskivertoa enemmän ympäristöasioista kiinnostuneita ja heidän voidaan
olettaa pyrkivän jätteen määrän vähentämiseen jokapäiväisessä elämässään. Näin ollen voi-
daan todeta, että tässä ruokajätetutkimuksessa saadut jätemäärät eivät kaiken todennäköi-
syyden mukaan ole ainakaan suurempia kuin suomalaisten keskimäärin.
Koko Suomeen yleistettäessä ruokajätettä syntyisi (Suomen väkiluku ollessa noin 5,3 miljoo-
naa) 90 miljoonaa kiloa vuodessa. YTV-alueen miljoona asukasta tuottaisivat ruokajätettä 17
miljoonaa kiloa vuodessa. YTV:n Ämmässuon kompostointilaitoksen biojätteen kompostointi-
kapasiteetti on 49 000 tonnia (49 miljoonaa kiloa) vuodessa. Kotitalouksista tulevaa erilliske-
rättyä biojätettä kompostoitiin vuonna 2008 noin 18 miljoonaa kiloa. (Uuksulainen, Keisu &
Valtari 2009, 35.). Mikäli tästä biojätemäärästä otettaisiin 32 % suuruinen osa, 5,8 miljoonaa
kiloa, ruokajätettä pois, tulisi kotitalouksilta kompostoitavaa enää 12,2 miljoonaa kiloa.
Tarkasteltaessa ruokajätteiden pääluokkia kiloina henkilöä kohden vuodessa heitettäisiin
maassamme vuosittain pois 22,8 miljoonaa kiloa vihanneksia ja juureksia, 22,3 miljoonaa
kiloa valmistettuja ruokia, 9,1 miljoonaa kiloa leipää, 8,4 miljoonaa kiloa hedelmiä ja juus-
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toakin kolme miljoonaa kiloa. Kasviksia ja hedelmiä menisi tällä tavoin arvioituna jätteeksi
runsas 31 miljoonaa kiloa vuodessa. YTV-alueella tämä tarkoittaisi esimerkiksi vihannesten ja
juuresten kohdalla 4,3 miljoonaa kiloa ja leivän osalta 1,72 miljoonaa kiloa vuodessa. Kasvik-
sia ja hedelmiä heitettäisiin alueella pois miltei kuusi miljoonaa kiloa vuodessa.
Juuston ympäristövaikutuksia on tutkittu MTT:n Foodchain -hankkeessa. Tulokseksi saatiin,
että kilo Emmental Sinileimaa vastaa hiilidioksidipäästöiltään 60 km:n autolla ajoa. (Food-
chain 2003.) Näin ollen ruokajätteenä poisheitetyn juustomäärän, kolme miljoonaa kiloa, CO2-
vaikutus olisi keskimäärin sama kuin ajelisi autolla 180 miljoonaa kilometriä – 4 500 kertaa
maapallon ympäri.
Tarkasteltaessa yksittäisiä jätteeksi joutuneita ruoka-aineryhmiä kiloina henkilöä kohden vuo-
dessa heitettäisiin maassamme vuositasolla pois 8,8 miljoonaa kiloa perunaa, 6,8 miljoonaa
kiloa liharuokia, 5,2 miljoonaa kiloa puuroa, 3,4 miljoonaa kiloa kaalia ja omenaa 2,2 miljoo-
naa kiloa. YTV-alueen miljoona asukasta heittäisivät vastaavasti pois miltei 1,7 miljoonaa
kiloa perunaa, 1,3 miljoonaa kiloa liharuokia ja miljoona kiloa puuroa. Kaalia menisi jätteeksi
0,6 miljoonaa kiloa ja porkkanaakin yli 0,4 miljoonaa kiloa.
Poisheitetyn ruoan kustannuksia voi arvioida summittaisten kilohintojen perusteella. Mikäli
perunan kilohinta olisi esim. 0,5 €/kg, heitettäisiin pois koko maan tasolla 4,4 miljoonaa eu-
roa yksistään tämän tuotteen kohdalla. Juuston keskihinnan voisi arvella olevan 9 €/kg. Suo-
men kotitalouksien pois heittämä juustomäärä maksaisi – pelkän juuston hinnan mukaan tar-
kasteltuna – 27 miljoonaa euroa. Mikäli mukaan laskettaisiin kuljetuksen, säilytyksen ja jäte-
huollon kustannukset, saataisiin vielä suurempia euromääriä
7.2 Kotitalouksien syyt ruoan poisheittämiseen
Ruokajätetutkimuksen punnituslomakkeessa kysyttiin syytä ruoan poisheittämiselle. Ainoas-
taan lautastähteiden kohdalla tätä ei tarvinnut merkitä. Syyt luokiteltiin yhdeksään eri luok-
kaan: homehtunut & pilaantunut, lautastähteet, näytti, maistui tai haisi huonolta, jäi yli ruo-
anlaitosta, ei maistunut enää, liian kauan säilytetty ja kuivunut, päiväys, putosi lattialle ja
säilytetty väärin. Kaavioon 23 on koottu poisheiton syyt tiivistettynä prosentteina koko ruoka-
jätemäärästä. Kaaviossa on yhdistetty luokaksi ”syömäkelvoton” kaikki homehtuneiksi, pi-
laantuneiksi, huonon makuisiksi, näköisiksi tai hajuisiksi, liian kauan säilytetyiksi ja kuivuneik-
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Syömäkelvoton Lautastähteet Ei maistunut enää
Jäi yli ruoanlaitosta Putosi lattialle tms.
Kaavio 23: Syitä jätteeksi päätymiselle prosentteina koko ruokajätemäärästä
Ylivoimaisesti eniten ruokaa joutui jätteeksi erilaisen pilaantumisen vuoksi – ruoka muuttui
syömäkelvottomaksi. Tähän kategoriaan voisi laskea mukaan putosi lattialle tms. -luokkaan
jaotellut tuotteet. Toisaalta näin luokiteltuja tuotteita oli kokonaisuuden kannalta vähän.
Lautastähteitä ja ei maistunut enää -määritelmän saaneita ruokia oli yhteensä 27,6 %. Huo-
mattava on, että ei maistunut -kategoriassa osa tuotteista oli mitä luultavimmin lautastähtei-
tä. Talouksien punnituslomakkeita tarkasteltaessa osa talouksista kirjasi ilmeisesti lautastäh-
teitä ei maistunut enää -luokkaan, esimerkki lomakkeesta: ”puuron tähteet 166 g ei maistu-
nut”. Merkinnästä ei voi päätellä, lakkasiko puuro maistumasta lautasella, kattilassa vai jää-
kaapissa. Lautastähteet -luokkaan kirjattiin kuitenkin vain ne, joihin tutkimustalous oli mer-
kinnyt sanan lautastähteet tai joista muutoin pystyi päättelemään tuotteen käyneen ”tarjol-
la”, esimerkki lomakkeesta: ”ei kelvannut prinsessalle”.
Kaaviossa 24 on tarkasteltu ruokien poisheiton syitä kiloina henkilöä kohden vuodessa. Vuosi-
tasolla syömäkelvottomuuden vuoksi jätteeksi päätyi hieman yli 7 kg ruokaa henkilöä kohden.
Lautastähteitä tuli runsas 2 kg ja jos mukaan lasketaan ei maistunut enää -kategoriaan luoki-
tellut tuotteet, päästään jo 4,3 kiloon vuodessa henkilöä kohden. Mikäli tulos yleistettäisiin
koko maata kattavaksi, heitettäisiin yksistään lautastähteitä pois miltei 12 miljoonaa kiloa
vuodessa. YTV-alueella tämä tarkoittaisi kotitalouksilta tulevan lautastähteitä 2,25 miljoonaa
kiloa vuosittain.
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Syömäkelvoton Lautastähteet Ei maistunut enää
Jäi yli ruoanlaitosta Putosi lattialle
Kaavio 24: Ruokajätemäärät kiloina henkilöä kohden vuodessa poisheiton syyn mukaan
Suurimpia yksittäisiä ruokatuotteita tarkasteltaessa syömäkelvottomuus oli yleisin syy kaikki-
en muiden tuotteiden paitsi puuron kohdalla. Kaavioon 25 on koottu muutamia yksittäisiä





































Syömäkelvoton Lautastähteet Ei maistunut enää
Jäi yli ruoanlaitosta Putosi lattialle tms.
Kaavio 25: Ruokatuotteiden poisheiton syitä prosentteina ruokatuotteen jätemäärästä
Kaaviosta havaitaan, että miltei kaikki kaali (99,3 %) ja peruna (96,7 %) heitettiin pois syömä-
kelvottomuuden vuoksi. Leivän osalta tämä syy esiintyi 83,6 %:ssa ja juuston 90,1 %:ssa tapa-
uksista. Liharuoat ja pasta sekä riisi olivat miltei yhtä usein syömäkelvottomia ja lautastähtei-
tä. Leivän osalta lautastähteitä ei katsottu syntyvän, vaan syömättä jäänyt leipä luokiteltiin
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yksinkertaisuuden vuoksi ei maistunut enää -kategoriaan. Pastaa ja riisiä meni jätteeksi 1,6 %
koko pastan ja riisin jätemäärästä siitä syystä, että kyseiset tuotteet lipsahtivat lattialle tai
tiskialtaaseen.
7.3 Jätteiden syntyyn vaikuttavat tekijät
Seuraavassa tarkastellaan erilaisia kotitalouksien ja asukkaiden ominaisuuksia sekä asumiseen
ja kulutuskäyttäytymiseen liittyviä tekijöitä verrattuna jätemääriin. Lajitteluaktiivisuudella
on todettu olevan merkitystä jätemäärään. Ruokajätetutkimuksen kotitaloudet olivat kuiten-
kin varsin tunnollisia lajittelun suhteen, sillä biojätteen lajitteli säännöllisesti 90 % ja joskus
10 % osallistujista.
Paperia ja kartonkia ilmoittivat kaikki lajittelevansa säännöllisesti. Lasia lajitteli säännöllises-
ti 82 % tutkimukseen osallistuneista perheistä. Taustatietolomakkeessa kysyttiin harhaanjoh-
tavasti tölkkien lajittelusta, kun tarkoituksena oli selvittää metallin lajittelu. Lisäksi vaihto-
ehtona ei ollut, että ko. jätettä ei tulisi lainkaan. Puutteista huolimatta tölkkejä ilmoitti la-
jittelevansa säännöllisesti tai joskus peräti 73 % tutkimusperheistä.
7.3.1 Kotitalouksien ja asukkaiden ominaisuudet
Tutkimukseen osallistuneiden talouksien koko vaihteli kahden ja kuuden henkilön välillä. Ta-
louden koolla on vaikutusta jätemääriin sikäli, että useampi henkilö tuottaa enemmän jätettä.
Toisaalta, kuten kaaviosta 17 havaitaan, tuottavat suuremmat perheet vähemmän ruokajätet-
tä henkilöä kohden.
Lasten iällä on havaittu olevan vaikutusta jätemääriin. Mitä nuorempia lapsia taloudessa on
ollut, sitä enemmän jätettä on tutkimusten mukaan syntynyt. Kyseessä on kuitenkin sekajät-
teen määrä, josta alle 2-vuotiaiden kertakäyttövaippojen osuus on ollut merkittävä. (Toukola,
Haapaniemi & Vehmas 2006, 21.) Ruokajätetutkimuksessa ikäluokkaan 0-2-vuotiaat kuului
yhdeksän lasta. Analysoimalla vain tällaisten perheiden jätemääriä havaittiin, että ruokajät-
teitä tuli vuositasolla henkilöä kohden keskimäärin 13,6 kg ja keittiöbiojätettä 47,5 kg. Mo-
lemmat määrät alittavat kaikkien talouksien yhteenlasketun keskiarvon. Lisäksi tällaisia vau-
va- ja taaperoikäisiä lapsia oli sekä eniten että vähiten ruokajätettä tuottaneilla talouksilla.
Eniten ruoka- ja keittiöbiojätettä tuottivat perheet, joissa oli 14–17-vuotiaita lapsia, keski-
määrin 17,4 kg ja 69,4 kg. Tosin tähän ryhmään kuului vain kaksi taloutta, joista toinen tuotti
huomattavan määrän keittiöbiojätettä henkilöä kohden vuodessa.
Toukola, Haapaniemi ja Vehmas (2006, 22) havaitsivat tutkimuksessaan, että vanhimman ai-
kuisen iällä oli biojätemääriä nostavaa merkitystä biojätettä lajittelevissa talouksissa. Lisäksi
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samassa tutkimuksessa ilmeni, että perheen tulo- ja koulutustasolla oli vaikutusta jätemääriin
ylipäätään. Tosin lapsiperheiden kohdalla tulotasolla ei havaittu olevan vaikutusta jätteen
määrään. Vähiten ja korkeimmin koulutetut tuottivat tutkimuksen mukaan eniten jätettä.
(Toukola, Haapaniemi & Vehmas 2006, 24–25.)
Ruokajätetutkimuksessa suurin osa, 52 %, aikuisista kuului ikäryhmään 35–44-vuotiaat. Neljäs-
osa tutkimukseen osallistuneista oli iältään 25–34-vuotiaita ja 21 % 45–54-vuotiaita. Yksi täysi-
ikäisistä osallistujista kuului ikähaarukkaan 18–24-vuotiaat. Tarkasteltaessa jätemääriä van-
himman aikuisen iän mukaan (kaavio 26), kävi ilmi, että ”vanhimmat” tosiaan tuottivat eniten
sekä ruoka- että keittiöbiojätettä: ruokajätettä 19 kg henkilöä kohden vuodessa ja keittiöbio-
jätettä 62 kg. Nuorin, 25–34-vuotiaiden ikäryhmä tuotti vähemmän keittiöbiojätettä kuin 35–
44-vuotiaat, mutta enemmän ruokajätettä. Kotitalouden vanhimman jäsenen iällä voi siis olla
merkitystä jätemääriä nostavasti. Täytyy kuitenkin jälleen kerran muistaa, että otos on varsin
pieni: talouksia, joissa vanhin aikuinen oli iältään 45–54-vuotta, oli mukana vain kuusi.

















Kaavio 26: Ruoka- ja keittiöbiojätemäärät kiloina vuodessa talouden vanhimman aikuisen
iän mukaan tarkasteltuna, n=talouksien lukumäärä
Koulutustasoa tarkasteltaessa ruokajätetutkimukseen osallistujat olivat melko yhdenmukaista
joukkoa, sillä jopa 62 %:lla oli korkeakoulututkinto. Ylioppilastutkinto, lukio tai ammattikoulu
oli korkeimpana koulutusasteena 18 %:lla, opistotason tutkinto 11 %:lla ja ammattikorkeakou-
lututkinto 9 %:lla. Tarkasteltaessa talouksien jätemääriä korkeimmin koulutetun jäsenen mu-
kaan havaittiin, että korkeakoulututkinnon suorittaneet tuottivat ruokajätettä henkilöä koh-
den vuodessa 15,3 kg ja keittiöbiojätettä 51,3 kg. Ammattikorkeakoulututkinnon suorittaneil-
la ruokajätemäärä oli 27,5 kg ja keittiöbiojätemäärä 45,1 kg vuodessa talouden henkilöä koh-
den.
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Aiemmassa tutkimuksessa on havaittu, että mikäli jollakin perheenjäsenestä on ammattikor-
keakoulututkinto, lajitellaan biojätettä kaikkein heikoiten muihin koulutustasoihin verrattuna
(Toukola, Haapaniemi & Vehmas 2006, 36). Tosin ruokajätetutkimuksessa kaikki taloudet,
joissa korkein tutkintoaste oli ammattikorkeakoulu, lajittelivat biojätteen säännöllisesti. Näi-
tä talouksia ei tosin otannan pienuuden vuoksi ollut kuin neljä. Kotitalouksia, joissa korkein
suoritettu tutkinto oli perusasteen (ylioppilas, lukio, ammattikoulu) tai opisto, oli vain yksi
kumpaakin.
Ruokajätetutkimukseen osallistuneiden kotitalouksien tulotasoa ja ruokajätemääriä on kuvat-
tu kaaviossa 27. Kahden huoltajan lapsiperheen käytettävissä olevat tulot (käytännössä netto-
tulot) olivat Tilastokeskuksen mukaan vuonna 2006 noin 52 600 € vuodessa (Tilastokeskus
2007b). Ruokajätetutkimuksessa suurin osa talouksista, 32 %, kuuluikin bruttotuloluokkaan
64 000–83 999 euroa vuodessa. Näillä talouksilla ruokajätettä tuli keskimäärin 15,4 kg vuodes-
sa henkilöä kohden ja keittiöbiojätettä 42,8 kg. Suurin ruokajätemäärä henkilöä kohden vuo-
dessa, 29 kg, tuli kuitenkin 34 000–43 999 € vuodessa ansaitsevilta talouksilta. Näitä oli koko
joukosta tosin vain kaksi. Vähiten ruokajätettä, 12 kg vuodessa henkilöä kohden, tuottivat
puolestaan tuloluokkaan 104 000 € tai enemmän ansaitsevat. Näitäkin talouksia oli mukana
vain kaksi. Eniten keittiöbiojätettä tuottivat tuloluokkaan 44 000–53 999 € kuuluvat taloudet,
sillä näillä talouksilla keittiöbiojätettä henkilöä kohden vuodessa tuli miltei 70 kg. Tosin tähän



















n=2 n=4 n=3 n=7 n=4 n=2
Kaavio 27: Ruokajätetutkimukseen osallistuneiden kotitalouksien tulotason vaikutus ruo-
ka- ja keittiöbiojätemääriin kiloina vuodessa henkilöä kohden, n=talouksien lukumäärä
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7.3.2 Asumiseen liittyvät tekijät
Kotona vietetty aika ja asuntoon liittyvien seikkojen on aiemmassa tutkimuksessa havaittu
vaikuttavan jätemääriin (Toukola, Haapaniemi & Vehmas 2006, 22). Ruokajätetutkimuksen
taustatietokyselyssä osallistujilta tiedusteltiin, hoidettiinko alle kouluikäisiä lapsia kotona ja
kuinka usein talouden jäsenet aterioivat kodin ulkopuolella. Lastenhoidon osalta 63 %:lla niis-
tä talouksista, joissa oli alle kouluikäisiä lapsia, lapset olivat muussa kuin kotihoidossa. Jäte-
määrillä ja kotona ololla ei tällä tavoin tarkasteltuna vaikuttaisi kuitenkaan olevan yhteyttä.
Mikäli vähintään yhtä lasta hoidettiin kotona, tuli henkilöä kohden vuodessa ruokajätettä 11
kg ja keittiöbiojätettä 47 kg. Alle kouluikäisten lasten ollessa muussa kuin kotihoidossa tuli
vuodessa henkilöä kohden ruokajätettä 20,5 kg ja keittiöbiojätettä 52,6 kg. Saattaa olla, että
näissä talouksissa arveltiin ruokaa kotona syötävän tiheämmin kuin todellisuudessa tapahtui.
Toisaalta tähän ryhmään kuului myös ruokajätettä eniten tuottanut kotitalous.
Asumiseen liittyväksi tekijäksi voidaan katsoa kuuluvan myös sen, missä kotitalouden aikuisjä-
senet päiväänsä viettävät. Suurin osa, 75 %, ruokajätetutkimukseen osallistuneista aikuisista
oli kokopäivätyössä. Osa-aikatyöläisiä tai opiskelijoita oli 13 %. Samoin 13 % oli vanhempain-
lomalla, työttömänä tai lomautettuna. Mikäli kotona vietetyllä ajalla on merkitystä jätemää-
riä lisäävästi, tulisi vanhempainlomalla ja työttömänä tai lomautettuna olevien 13 %:n tuottaa
keskimääräistä enemmän jätettä. Näin ei kuitenkaan ollut, vaan tämä oletettavasti enemmän
kotona aikaansa viettävä joukko tuotti henkilöä kohti vuodessa ruokajätettä 9,9 kg ja keittiö-
biojätettä 44,8 kg. Muut ryhmät tuottivat puolestaan henkilöä kohti vuodessa ruokajätettä
17,2 kg ja keittiöbiojätettä 51,7 kg. Eräs vanhempainvapaalla oleva totesikin palauttees-
saan: ”se, että olen kotona auttaa asiaa, syödä kun pitää monta kertaa päivässä kotona, niin
tähteetkin tulee paremmin syötyä, eivätkä myöskään ehdi leivät homehtua kaappiin tai he-
delmät nahistua hedelmäkoriin, mitä joskus kiireisten työviikkojen aikana pääsi tapahtu-
maan”.
Taustatietokyselyssä tiedusteltiin kodin ulkopuolella tapahtuvan ruokailun yleisyyttä. Kaavios-
sa 28 on kuvattu kotitalouksien aikuisten ja lasten ulkona syömisen yleisyyttä. Kaikista aikui-
sista kodin ulkopuolella söi päivittäin 11 % ja lapsista 14 %. Yleisemmin ulkona syötiin 3-5 päi-
vänä viikossa, aikuisista näin ilmoitti tekevänsä 57 % ja lapsista 72 %. Osa lapsista oli vielä
rintaruokinnassa eikä teoriassa voinut syödä ”kodin” ulkopuolella lainkaan. Kaaviossa 28 on
vertailtu jätemääriä ja kodin ulkopuolella syömistä.
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Jätemäärät ja kodin ulkopuolella syöminen



















n=11 n=56 n=12 n=8
Kaavio 28: Jätemäärät ja kodin ulkopuolella syöminen kiloina henkilöä kohden vuodessa,
n=henkilöiden lukumäärä
Usein, päivittäin tai 3–5 päivänä viikossa, ulkona syövät tuottivat enemmän ruokajätettä kuin
harvemmin ulkona syövät. Harvemmin, 1–2 päivänä viikossa, kodin ulkopuolella syövät tuotti-
vat keittiöbiojätettä eniten, noin 55 kg henkilöä kohden vuodessa. Ilmeisesti harvemmin ulko-
na syövät tekivät enemmän ruokaa kotona ja myös söivät sitä siellä ahkerammin kuin usein
kodin ulkopuolella ruokailevat. Toisaalta harvoin tai ei koskaan kodin ulkopuolella syövät
tuottivat pienimmät määrät sekä ruoka- että keittiöbiojätettä. Aineiston pienuus voi kuiten-
kin vääristää tulosta tämän ryhmän kohdalla.
Tilastokeskuksen mukaan vuonna 2006 suomalaisista kotitalouksista 31 % asui vuokralla ja
omistusasunnossa 67 %. Asumisoikeusasunnoissa asui prosentti talouksista. Rivitaloissa asui 15
% kotitalouksista, kerrostaloissa 44 % ja yhden tai kahden asunnon pientaloissa 41 % kotitalo-
uksista. (Nurmela 2008, 6.) Ruokajätetutkimukseen osallistuneet kotitaloudet asuivat 86 %:sti
omistusasunnoissa. Vuokralla asui 9 % ja osaomistus- tai asumisoikeusasunnossa 5 % talouksista.
Asunnon omistuksen ja jätemäärien suhteen ei aineiston vinoutuneisuuden vuoksi voi tehdä
kovin suuria johtopäätöksiä. Keskimäärin omistusasunnoissa asuvat tuottivat vuodessa henki-
löä kohden ruokajätettä 15,8 kg ja keittiöbiojätettä 45,4 kg. Muut hallintasuhteet tuottivat
vuodessa henkilöä kohden ruokajätettä 23,6 kg ja keittiöbiojätettä 77,81 kg.
Omakotitalossa asui 36 % tutkimukseen osallistuneista, pari- tai rivitaloissa 23 % ja kerrosta-
loissa 41 %. Kaaviossa 29 on tarkasteltu ruoka- ja biojätemääriä kiloina henkilöä kohti vuodes-
sa asuntotyypin mukaan jaoteltuna. Omakotitalossa asuvat tuottivat eniten ruokajätettä,
tosin ero kerrostaloasujiin on marginaalinen. Eniten keittiöbiojätettä tuottivat kerrostalo-

















Kaavio 29: Ruoka- ja keittiöbiojätemäärät kiloina henkilöä kohti vuodessa asuntotyypin
mukaan, n=henkilöiden lukumäärä
7.3.3 Kulutuskäyttäytymiseen liittyvät tekijät
Kompostoinnilla on todettu olevan vaikutusta jätemääriin. Iso-Britanniassa tehdyssä laajassa
ruokajätetutkimuksessa ilmeni, että taloudet, jotka eivät ole koskaan kompostoineet, heittä-
vät enemmän ruokaa pois kuin muut taloudet. Kompostointia harjoittavat taloudet heittivät
ruokajätettä pois 130 kg vuodessa, joskus kompostoineet 109 kg ja ne, jotka eivät koskaan
olleet kompostoineet 172 kg vuodessa. (Ventour 2008, 200–201.)
Suomalaisessa kotitalouksien ruokajätetutkimuksessa taustatietolomakkeessa kysyttiin, kom-
postoitiinko parhaillaan tai oliko perheessä joskus kompostoitu vai ei. Hieman yli puolella, 55
%, talouksista ei ollut kokemuksia kompostoinnista. Tutkimuksessa ilmeni, että tällä hetkellä
tai joskus kompostoineet taloudet tuottivat ruokajätettä vuodessa henkilöä kohden keskimää-
rin 18 kg, kompostoimattomat 16 kg. Otoksen pienuuden vuoksi tästä ei kuitenkaan voi tehdä
kovin pitkälle meneviä johtopäätöksiä. Kompostoimattomien joukossa oli sekä vähiten että
eniten ruokajätettä tuottavia talouksia.
Tutkimusperheiden kulutuskäyttäytyminen vaikuttaa jätemääriin. Tätä on jo osittain tarkas-
teltu edellisissä luvuissa. Toisaalta arvioitaessa sitä, ketkä taustatietokyselyn mukaan ilmoit-
tivat heittävänsä harvoin ruokaa pois, myös tuottivat ruokajätettä henkilöä kohden vähiten.
Myös kolmen eniten ruokajätettä henkilöä kohden tuottaneen perheen arviot omasta ruoan
poisheittoaktiivisuudestaan olivat korkeammat kuin muiden.
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Taustatietokyselyssä tiedusteltiin kotitalouksien arvioita siitä, kuinka usein kotona syötiin mm.
eineksiä, hedelmiä, vihanneksia, kalaa, lihaa, leipää ja leikkeleitä. Kaaviossa 30 on tarkastel-
tu pääluokittain kotona syötyä ruokaa. Kaikki vastaajat söivät leipää vähintään viikoittain.
Vihanneksia ja juureksia syötiin 73 % talouksista päivittäin ja viikoittain 27 % talouksista. He-
delmiä syötiin myös yleisesti, 77 % talouksista, päivittäin. Kalaa ja lihaa syötiin viikoittain









Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Harvoin/ei lainkaan
%
Einekset, valmis- ja noutoruoka Hedelmät
Vihannekset ja juurekset Kala
Liha Leipä
Leikkeleet
Kaavio 30: Taustatietokyselyn arviot kotona syödystä ruoasta pääluokittain
Jätteeksi päätyi kuitenkin huomattavasti enemmän vihanneksia ja juureksia kuin hedelmiä.
Syynä saattaa olla hedelmien kalliimpi hinta ja enemmän herkutteluun liittyvä status. Kalaa
ja lihaa syötiin melko ahkerasti, mikä näkyy myös näiden ruokien osuuksissa lautastähteiden
kohdalla. Liharuokia meni jätteeksi 8,2 % koko ruokajätemäärästä ja kalaruokia 4,1 %. Jos
liharuokiin lasketaan mukaan siipikarja, saadaan liharuokien osuudeksi 10,2 % koko ruokajä-
temäärästä.
Kotitalouksilta tiedusteltiin, kuinka usein he tekivät kotona ruokaa. Tämän arveltiin heijastu-
van muun biojätteen määrään, sillä kuoria ja perkeitä syntyy eniten ruoanvalmistuksessa.
Puolet talouksista ilmoitti tekevänsä ruokaa viikoittain ja 9 % kuukausittain. Loput 41 % teki
ruokaa kotona joka päivä. Kaaviosta 31 ilmenee, että harvoin ruokaa kotona valmistavat tuot-
tivat eniten sekä ruoka- että keittiöbiojätettä. Tässä tulosta kuitenkin vääristää se, että ky-
seisiä talouksia oli vain kaksi ja toinen niistä tuotti tutkituista talouksista eniten ruokajätettä.
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Kaavio 31: Keittiöbiojäte- ja ruokajätemäärät henkilöä kohden vuodessa taustatieto-
kyselyssä ilmoitetun ruoanlaiton yleisyyden mukaan, n=henkilöiden lukumäärä
Taustatietokyselyssä kysyttiin, oliko tutkimusperheellä lemmikki ja jos oli, niin mikä. Lisäksi
tiedusteltiin, annettiinko lemmikille muutoin jätteeksi päätyvää ruokaa. Varsinaisessa punni-
tustutkimuksessa talouksia pyydettiin punnitsemaan ruokajätteet ennen lemmikille antoa,
jotta saataisiin suurempi otanta lapsiperheiden ruokajätemääristä. Yleisen elämänkokemuk-
sen valossa pidettiin epäuskottavana, että joku jättäisi ruokaa tahallaan syömättä voidakseen
syöttää sen lemmikilleen. Näin ollen puuttumisen kotitalouden normaaliin käyttäytymiseen ei
katsottu vaikuttavan jätemääriin.
Suurimmalla osalla talouksista lemmikki olikin, eniten koiria (26 % talouksista) ja kissoja (22
%). Muita lemmikeitä olivat akvaariokalat, gerbiilit ja kanit. Noin kolmanneksella talouksista
ei ollut mitään lemmikkiä. Lemmikin omaavista talouksista suurin osa, 46 %, antoi muutoin
jätteeksi päätyvää ruokaa lemmikilleen harvoin tai ei koskaan. Päivittäin ”ruokajätteellä”
lemmikkiään ruokki 15 % ja 3–5 päivänä viikossa 31 % lemmikinomistajista. Eniten ruoka- ja
keittiöbiojätettä tuottivat perheet, jotka antoivat muutoin jätteeksi menevää ruokaa lemmi-
killeen 3-5 päivänä viikossa ja vähiten päivittäin tällä tavoin lemmikkiään ruokkivat. Otokses-
sa oli kuitenkin mukana vain 13 kotitaloutta, joten jälleen kerran suurempia yleistyksiä asias-
ta ei voi tehdä.
Taustatietokyselyssä pyydettiin tutkimusperheitä arvioimaan, olisiko heillä mahdollisuus vä-
hentää syntyvän jätteen määrää. Suurin osa, 72 %. arvioi sen olevan jossain määrin mahdollis-
ta ja loppujen mielestä se olisi mahdollista merkittävästi. Varsinaisiin ruokajätemääriin tällä
ei vaikuttaisi olevan yhteyttä, sillä sekä eniten että vähiten jätettä tuottava talous arveli
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kotitaloudessaan olevan käytännössä mahdollista vähentää syntyvän jätteen määrää merkittä-
västi. Toisaalta kyselyssä ei tiedusteltu nimenomaisesti mahdollisuutta ruokajätteen vähen-
tämiseen, vaan vähentämispotentiaalia jätemääriin yleensä.
8 Ruokajätteen ehkäisy
Tämän tutkimuksen perusteella suomalaisissa lapsiperheissä syntyy ruokajätettä noin 17 kg
henkilöä kohden vuodessa. Teoriassa koko jätemäärä olisi paremmalla ”taloudenpidolla” väl-
tettävissä. Tavallinen kuluttaja pystyy omalla toiminnallaan merkittävästi vaikuttamaan syn-
tyvän jätteen määrään – seuraavassa on esitelty muutamia vinkkejä siitä, miten kotona ja jo
ruokaostoksilla voidaan ehkäistä jätteen syntyä.
8.1 Punnitustutkimuksen suosituimmat vihjeet
Kotitalouksien punnitustutkimuksen taustatietokyselyyn oli listattu 20 vihjettä, joiden avulla
kotitaloudet voisivat mahdollisesti vähentää ruokajätteen määrää. Tutkimusperheitä pyydet-
tiin valitsemaan viisi vihjettä, joiden he arvioivat vaikuttavan eniten oman taloutensa kannal-
ta. Suosituimmaksi vihjeeksi nousi kehotus syödä ensin helpoimmin pilaantuvat tuotteet (14
ääntä). Toiseksi eniten, 12 kappaletta, ääniä sai ehdotus annostella lautaselle vain se määrä
ruokaa, joka tulee varmimmin syödyksi ja kolmanneksi eniten vihje ylijäämäruokien pakasta-
misesta (11 ääntä). Jaetulle neljännelle sijalle kahdeksalla äänellä kirivät ideat mennä ruoka-
ostoksille ostoslistan kanssa, suunnitella ruokalista etukäteen ja avata uusi pakkaus vasta
vanhan loputtua.
Hajaääniä tuli myös ehdotuksille kauppojen parempilaatuisista tuotteista, vanhentumassa
olevien tuotteiden siirtämisestä hyllyn etureunalle ja ruokaostoksille kylläisenä menemiselle.
Alle viisi ääntä saivat seuraavat: pienemmät pakkauskoot, eri pakkauskokojen yhtenevät kilo-
hinnat, usein kaupassa käyminen (4 ääntä) ja harvoin kaupassa käyminen (1 ääni). Pal-
jousalennuksien kieltoa kannatti myös muutama henkilö, samoin kannatusta saivat lankea-
mattomuus ale-tuotteisiin, rehellisyys omia ruokailutottumuksia kohtaan, asennekampanjat,
tuotteiden säilytys oikeissa lämpötiloissa ja ylijäämäruokien antaminen juhlavieraiden mu-
kaan. Ainoastaan yksi vihje jäi kokonaan ilman ääniä, nimittäin ehdotus mennä kauppaan
muulla keinolla kuin autolla.
Tutkimuksen päätyttyä osallistujia pyydettiin ”vapaaehtoisesti ja vapaasti” kommentoimaan
tuntojaan ja keinoja jätemäärien vähentämiseksi. Jopa 45 % osallistujista lähettikin palautet-
ta tutkimuksen tiimoilta. Yleisimmin todettiin, että kokemus oli ”herättävä” ja lautastähtei-
den määrä yllätti. Eräässä perheessä kävi niin, että ”lapset komentelivat alussa toisiaan: syö
nyt nuo kaksi makaronia, ettei tule rumaa merkintää”. Ruokajätemääriä vähentääkseen osal-
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listujat ehdottivat, että leipää pitäisi ostaa vähemmän tai ainakin sitä pitäisi muistaa laittaa
pakastimeen herkemmin. Lisäksi pohdittiin mahdollisuutta, että lasten lautaselle annosteltai-
siin vähemmän ruokaa ja sitten tarpeen vaatiessa otettaisiin lisää.
Muutama oli sitä mieltä, että jääkaapin inventointi ja läpinäkyvät säilytyspurkit voisivat olla
avuksi jätemäärän vähentämisessä. Erään vastaajan havaintojen mukaan viikonlopun tähteet
tulee syödä viimeistään keskiviikkona. Ruoan hinnan nousu nähtiin myös vaihtoehdoksi hillitä
haaskausta: ”jos se (puuro) olisi kolme kertaa kalliimpaa niin sitten ehkä tulisi mietittyä sen
keittomääriä ja jääkaappiin säästämisiä”. Toisaalta eräs vastaaja totesi, että ”sodanjälkeiset
sukupolvet syövät mitä ja kuinka paljon vain sen pelossa että muuten ruoka menee roskiin,
meille nuoremmille ruoan poislaittaminen ei ole sellainen peikko”.
8.2 Kotona
Ensinnäkin tulee erotella toisistaan parasta ennen ja viimeinen käyttöpäivä -merkinnät. Pa-
rasta ennen merkintä ei tarkoita sitä, että tuote olisi ko. päivän jälkeen käyttökelvoton. Voi
kuitenkin käydä niin, että elintarvikkeille asetetut korkeat hygienia- ja laatuvaatimukset ai-
heuttavat näiden päiväystuotteiden pois heittämisen. Kannattaa kiinnittää huomiota myös
siihen, että pakkaukseen ei jää ruokaa ylen määrin. (Rytterstedt, Leander & Karlsvärd, 2008,
16.) Etenkin isoissa jogurttipurkeissa saattaa syötävää olla tyhjäksi luullussa purkissa jäljellä
peräti 8,5 % (Johansson 2002, 1).
Perheenjäseniä voi kannustaa välttämään tilkkojen ja rippeiden jättämistä. Melko yleistä
lienee, että mehutölkissä on jäljellä vain yhden ”hörpyn” verran mehua tai muropussissa kou-
rallinen muroja – ja uusi pakkaus on jo auki. Vanhan pakkauksen kohtaloksi jää usein odotella
poisheittoa, sen sijaan että se olisi kulutettu loppuun. Sääntönä voisi olla, että uutta pakka-
usta ei saa avata, ennen kuin vanha on loppunut. (Bloch 2008.)
Ruokamenoja ja ruokajätteen määrää voi pienentää suunnittelemalla ostokset etukäteen.
Lisäksi suunnittelu helpottaa huomattavasti ruoanvalmistusta ja sen avulla aterioihin saadaan
vaihtelua (Hanste, Hopsu-Neuvonen, Härmälä & Jerkku 2006, 7). Vapaapäivästä voi osan käyt-
tää myös seuraavan viikon ruokien valmistamiseen etukäteen, näin työpäivän jälkeen ei tar-
vitse heti ryhtyä ruoanlaittopuuhiin (Roessler 2008). Toisaalta monissa perheissä ei enää ole
yhteisiä ruokahetkiä. Iso-Britanniassa tehdyn tutkimuksen mukaan vuonna 1994 34 % aterioista
syötiin yksin, mutta vuonna 2004 jo 54 %. Tämä voi hankaloittaa ruokaostosten ja ruoan me-
nekin etukäteissuunnittelua huomattavastikin. (WRAP 2007, 13.)
Ruokien ”varastointiin” ja säilytykseen kannattaa kiinnittää huomiota. Kaupasta tultua on
syytä laittaa kylmäsäilytystä vaativat tuotteet jääkaappiin tai pakastimeen. Ostetut hedelmät
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ja vihannekset on hyvä tarkistaa heti, sillä esimerkiksi yksikin homeessa oleva viinirypäle ai-
kaansaa vierustovereidensa pilaantumisen (Vegetarian Times 2007). Ruoka menee myös hel-
posti huonoksi, jos pakkaus on jätetty auki tai säilytyslämpötila on väärä. Huoneenlämmössä
viihtyviä tuotteita ei kannata laittaa jääkaappiin eikä jääkaapissa viihtyviä jättää huoneen-
lämpöön. Sijoittamalla muutamiin laadukkaisiin säilytysrasioihin voi säästää sievoisia senttejä
ruoan säilyvyyden kohentuessa. (Bloch 2008.)
Ikävä kyllä nykyaikaisen kodin ainoana ruoansäilytyspaikkana toimii usein jääkaappi. Tiettyjen
hedelmien ja kasvisten kohdalla jääkaappia lämpimämpi kylmiö olisi kuitenkin paras vaihtoeh-
to. (Rytterstedt, Leander & Karlsvärd, 2008, 16.) Jääkaapin kylmyys aiheuttaa kylmälle her-
kille tuotteille, kuten perunalle, sipulille ja valkosipulille, maun heikentymistä ja kosteuspi-
toisuuden pienenemistä (Vegetarian Times 2007).
Osa hedelmistä ja kasviksista erittää etyleeniä, joka nopeuttaa kypsymistä. Tällaiset ”kypsyt-
täjät” kannattaa pitää erillään muista hedelmistä ja kasviksista, ellei halua niiden kypsyvän
nopeammin. Tuotteen elinkaarta pidentää sen säilyminen kokonaisena, jopa omenan kannan
irrottaminen aiheuttaa pilaantumisen nopeutumisen. Hedelmiä ja kasviksia ei myöskään kan-
nata pakata ilmatiiviisti, sillä tämä estää tuotteiden luonnollisen soluhengityksen. Tämä
”hengitys” hidastuu kylmässä, joten jääkaappi pidentää kylmää kestävien tuotteiden säily-
vyyttä. (Vegetarian Times 2007.)
Kerran viikossa olisi hyvä myös tarkistaa, mitä jääkaapista oikeasti löytyy (Marttaliitto 2005).
Vanhentumassa olevat tuotteet kannattaa jääkaapissa siirtää hyllyn etureunalle. ”Etureuna-
tuotteista” voi kehitellä aineksia seuraavaan ateriaan, jos ne eivät muuten tule syödyksi.
(Bloch 2008.) Jogurtit ja maidot on hyvä järjestää heti kaupasta kotiin tultua päiväyksien
mukaiseen järjestykseen. Jääkaapin lämpötila on myös syytä tarkistaa ajoittain. (Judkis 2008.)
Useiden tuotteiden elämää voi jatkaa pakastimessa. Kasvikset voi käsitellä kiehauttamalla ja
sen jälkeen laittaa pakastimeen. Kaikkia kasviksia ei kuitenkaan voi pakastaa, esimerkiksi
kurkku ja salaatit eivät pidä jäätymisestä. (Judkis 2008.) Pakastin kannattaa aika ajoin inven-
toida ja heittää pois vanhentuneet tuotteet. Itse pakastettuihin tuotteisiin ja ruoka-annoksiin
on hyvä merkitä vaikka tarralapulla, mitä pakkaus sisältää ja milloin se on pakastettu. (Roess-
ler 2008.)
Pakastimen ja jääkaapin lisäksi kannattaa aika ajoin inventoida muutkin ruokakaapit ja ylä-
hyllyjen perukat. Säilytyspaikan läheisyyteen voi laittaa vaikka muistilappuja, joihin loppu-
massa olevat tai loppumaan päässeet ruoka-aineet kirjataan. Näin toimien ostoslista on help-
po tehdä, kun ei tarvitse koluta kaikkia kaappeja ennen kauppaan lähtöä. (Roessler 2008.)
Vanhentumassa olevat tuotteet kannattaa jälleen siirtää hyllyn etureunalle (Bloch 2008).
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Oleellista on, että ensin pilaantuvat tuotteet syödään ensin. Esimerkiksi appelsiini säilyy her-
kullisena huomattavasti pidempään kuin tuore mansikka. (Vegetarian Times 2007.)
Lautaselle ei kannata ottaa enempää ruokaa kuin se määrä, jonka jaksaa varmasti syödä (Ber-
lin 2007, 15). Ostetut ja valmistetut ruoat kannattaa kuitenkin kuluttaa. Aterialta yli jäänyt
ruoka voidaan useimmiten pakastaa ja ottaa evääksi vaikkapa töihin. Ylijäämäruoan voi myös
käyttää seuraavan aterian raaka-aineena. (Marttaliitto 2006, 6.) Mikäli joku perheenjäsenistä
kieltäytyy syömästä juuri valmistettua ruokaa, voi hänelle tarjota vaikkapa ”prinsessan pak-
kasherkkua” edellisellä viikolla pakastetusta ylijäämäruokavalikoimasta (Shreeves 2008). Iso-
Britanniassa tehdyssä tutkimuksessa jopa 22 % lapsiperheistä heitti ruokaa pois siksi, että se
ei maistunut (WRAP 2007, 9).
Ruoantähteistä voi valmistaa esimerkiksi risottoa, munakasta ja pyttipannua. Keitetyistä pe-
runoista ja kasviksista saa sosekeiton ainekset tai niitä voi käyttää sämpylätaikinaan. (Martta-
liitto 2006, 6.) Kannattaakin opetella muutamia reseptejä, joihin tähderuokia voi hyödyntää.
Juhlista ylijääneitä tarjoiluja voi puolestaan antaa juhlavieraiden mukaan kotiin viemisiksi
(Shreeves 2008).
8.3 Ruokaostoksilla
Marttaliiton mukaan viikon ruokaostokset kannattaa keskittää pariin ostoskertaan (Marttaliitto
2006, 2). Toisaalta kaupassa kannattaa käydä mieluummin usein kuin liian harvoin. Tehtäessä
viikon ruokaostokset kerralla voi osa tuotteista pilaantua ennen kuin ehtii ruokalistalle. (Ber-
lin 2007, 15.)
Ostoslistan noudattaminen säästää aikaa ja vaivaa sekä karsii heräteostoksia. Ostospaikkaa
valitessa kannattaa ottaa huomioon ostosten tekemiseen kuluva aika ja kuljetuskustannukset.
Kauppamatkoihin käytetään nimittäin vuosittain useita kymmeniä euroja. (Marttaliitto 2006,
2-3.) Kauppaan kannattaakin, mahdollisuuksien mukaan, mennä kävellen, polkupyörällä tai
julkista liikennettä hyödyntäen. Ruotsalaisen tutkimuksen mukaan noin kolmasosa elintarvi-
keketjun kuljetuksista tehdään kaupasta kotiin. (Berlin 2007, 16.) Ostoksille ei myöskään kan-
nata mennä nälkäisenä, sillä tämä lisää heräteostosten todennäköisyyttä (Judkis 2008).
Ostoksia tehtäessä kannattaa valita korkealaatuisia tuotteita. Etenkin valmiiksi pakattujen
kasvisten ja hedelmien kohdalla on syytä olla tarkkana. Hyvä laatu merkitsee usein myös pa-
rempaa säilyvyyttä ja vähentää ruoan riskiä päätyä jätteeksi. (Rytterstedt, Leander & Karls-
värd, 2008, 16.) Kaupassa hedelmä- ja vihannesostokset kannattaa jättää miltei viimeiseksi.
Etenkin viileässä säilytettävät tuotteet kärsivät, mikäli niitä kuljetetaan huoneenlämmössä
pitkään. (Vegetarian Times 2007.)
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Ruokaostoksia tehdessä kannattaa tarkistaa tuotteiden viimeinen myyntipäivä tai parasta
ennen -päivä (Marttaliitto 2005). Etenkin isoja pakkauskokoja ostettaessa tämä kannattaa
huomioida. Eri päiväysmerkinnöillä olevien tuotteiden kesken kannattaa miettiä, kuinka kau-
an aikoo tuotetta ennen syömistä kotona säilyttää. (Rytterstedt, Leander & Karlsvärd, 2008,
16.) Isoja pakkauskokoja kannattaa sekä taloudellisista että ympäristösyistä ostaa vain, mikäli
aikoo ne kuluttaa. Pakastettavaksi kelpaavia tuotteita kannattaa sen sijaan ostaa isoissakin
pakkauksissa, kunhan muistaa syödä ne pakastimesta. (Judkis 2008.) Kotiin ei ole järkevää
kantaa ruokaa, jota ei ehdi päiväysmerkintöjen puitteissa syödä.
Kaupassa ei kannata langeta ”ota kolme, maksa kaksi” -tyylisiin tai muihinkaan paljousalen-
nuksiin, ellei tosiaan aio kuluttaa koko määrää (Berlin 2007, 15). Myös muiden alennustuot-
teiden välttäminen, mikäli ne eivät ole ostoslistalla, kannattaa, etenkin jos tuote ei säily
pitkään tai ei kuulu normaaliin ruokavalioon. Omien ruokailutottumuksien ja ajankäytön suh-
teen kannattaa olla rehellinen. Kaupasta ei ole järkevää kantaa kotiin terveellisen päivällisen
aineksia koko viikoksi, jos kuitenkin syö ravintolassa tai nappaa mukaansa noutoruokaa. Os-
tokset on syytä tehdä sen mukaan, millainen on, eikä sen mukaan millainen haluaisi olla!
(Shreeves 2008.)
Valmisruoat saattavat olla kalliimpia kuin itse tehdyt, mutta niiden käyttäminen voi säästää
aikaa ja vaivaa. Kaupassa on myös monia einesruokia, jotka itse tehden ovat hyvin suuritöisiä,
mutta joita voi ostaa kaupasta edulliseen hintaan. (Marttaliitto 2006, 5.) Tällaisia ruokia ovat
vaikkapa maksalaatikko ja hernekeitto. Lisäksi esimerkiksi pakasteena oleva peruna-
sipulisekoitus voi tulla edullisemmaksi kuin tuoreet raaka-aineet, sillä kuorista ja mahdollisis-
ta heikkolaatuisista aineksista ei tarvitse huolehtia enää kotona. (Hanste, Hopsu-Neuvonen,
Härmälä & Jerkku 2006, 8.)
9 Johtopäätöksiä
Ruoan hävikkiä on tutkittu useassa maassa ja monella eri tavalla. Tuloksia on tarkasteltu ki-
loissa, prosenteissa, kaloreina, jätteen osuutena kotiin ostetusta ruoasta, jätteen osuutena
valmistetusta ruoasta jne. Eri maiden tutkimuksia on hankala verrata keskenään, niin erilaisia
ne lähtökohdiltaan ovat. Suomalaiset ja japanilaiset tuottavat vähän ruokajätettä, noin 17 kg
henkilöä kohden vuodessa. Suomen luvussa on tosin otettava huomioon se, että tutkimukseen
osallistui ainoastaan lapsiperheitä. Jätemäärien henkilöä kohden on todettu kasvavan perhe-
koon pienentyessä, joten koko Suomea tarkasteltaessa lapsiperheiden tulos antaa liian pienen
lukeman. Yhden hengen talouksia, jotka tutkimusten mukaan tuottavat eniten ruokajätettä,
on Suomessa 40 % kaikista talouksista.
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Suomalaiseen ruokajätetutkimukseen osallistui 22 lapsiperhettä Uudenmaan alueelta. Yhteen-
sä koko henkilömäärä oli 89 henkilöä. Tutkimusperheet tuottivat punnitusjaksoilla ruokajätet-
tä yhteensä noin 78 kg. Keskimääräinen punnitusaika oli 20,5 päivää ja perhekoko noin 4 hen-
kilöä. Keskiarvoisesti vuositasolla henkilöä kohden tuotettiin ruokajätettä noin 17 kg ja keit-
tiöbiojätettä noin 50 kg. Kotitalouksien keittiöbiojäte sisälsi ruokajätettä keskimäärin 32 %,
toisin sanoen liki kolmannes biojätteestä oli alun perin syötäväksi kelpaavaa.
Tutkimuksen alkuoletuksena esitetty 10 % biojätteestä ylittyi selkeästi – yksikään tutkimus-
perheistä ei päässyt näin pieneen lukemaan. Kotitalouksista noin neljäsosan, 27 %:n, keittiö-
biojäte sisälsi yli puolet alun perin syömäkelpoista ruokaa. Toisena alkuoletuksena arveltiin,
että Suomessa hankitaan ruokaa 600–700 kg henkeä kohti vuodessa ja tästä määrästä noin
kymmenesosa päätyisi jätteeksi. Tällöin 10 % hävikki tarkoittaisi 60–70 kg ruokajätettä vuo-
dessa.
Tämä on kuitenkin jo tilastojenkin valossa mahdotonta ainakin pääkaupunkiseudun kotitalouk-
sissa, sillä eloperäisen jätteen osuus kaikesta pääkaupunkiseudun kotitalouksissa syntyvästä
jätteestä on noin 102 kg henkilöä kohden vuodessa. Tästä määrästä on keittiössä syntyvää
keittiöbiojätettä noin 60 kg henkilöä kohden vuodessa. Mikäli kyseisestä määrästä oletettai-
siin ruokajätettä olevan 10 %, päästäisiin lukuun 6 kg henkilöä kohden vuodessa. Tämäkin
ylittyi selvästi, sillä keskimäärin taloudet tuottivat ruokajätettä vuositasolla 17 kg henkilöä
kohden. Huomattava kuitenkin on, että kansainvälisesti vertaillen alle kymmenen kilon ruoka-
jätemääriä ei muiden maiden tutkimuksissa ilmennyt ollenkaan.
Vaikuttaisikin siltä, että vaikka ruokajätemäärät sinänsä ovat vähäisiä kansainvälisesti vertail-
len, on alun perin syömäkelpoisen ruoan osuus jätteiden joukossa suuri. Ruokajätteen alhaista
kilomäärää voisi selittää kotiin ostetun ruoan määrä. Ilmeisesti ainakin nämä tutkimukseen
osallistuneet perheet ostavat keskimääräistä noin 600–700 kiloa henkilöä kohden huomatta-
vasti vähemmän ruokaa kotiin. Se vaihtoehto, että ruokajätetutkimukseen osallistuneet heit-
täisivät keskivertoa enemmän ruokaa pois, vaikuttaa epätodennäköiseltä jo yksistään verrat-
taessa saatuja ruokajätemääriä muiden maiden tuloksiin.
Eniten jätteeksi joutui kasviksia ja vihanneksia, 27,5 % koko ruokajätemäärästä eli 4,3 kg
henkilöä kohden vuodessa. Kotona valmistettuja ruokia meni jätteeksi 26,8 % eli 4,2 kg henki-
löä kohden vuodessa. Yksittäisistä ruokatuotteista eniten heitettiin pois leipää ja perunaa.
Leipää heitettiin pois 11 % koko ruokajätemäärästä ja perunaa 10,6 %. Henkilöä kohden tämä
tekisi leivän osalta 1,72 kg ja perunan 1,66 kg vuodessa. Ruokajätetutkimuksen punnitukset
tehtiin talvella, helmi-maaliskuussa. Osasyynä perunan pilaantumiselle voikin olla vuodenaika,
kesällä uutta perunaa ei välttämättä menisi jätteeksi näin paljon. Säilytystiloilla on myös
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eittämättä vaikutusta perunan pilaantumiseen, sillä paras paikka perunalle olisi kellari tai
kylmiö. Tällaisia tiloja nykyaikaisissa asunnoissa on kuitenkin valitettavan vähän.
Kotona valmistettujen ruokien pääluokassa eniten jätteeksi meni liharuokia ja puuroa. Koko
ruokajätemäärästä 8,2 % oli liharuokia ja puuroa 6,2 %. Kiloina henkilöä kohden tarkasteltuna
pois heitettiin 1,28 kg liharuokia ja 0,98 kg puuroa vuodessa. Ruokajätetutkimuksen otanta on
hyvin pieni, eikä suuria yleistyksiä voi tehdä. Mikäli tulokset kuitenkin yleistettäisiin koske-
maan koko Suomea, heitettäisiin maassamme vuositasolla pois 8,8 miljoonaa kiloa perunaa ja
5,2 miljoonaa kiloa puuroa.
Suurin yksittäinen syy jätteeksi päätymiselle oli ruoan pilaantuminen jollain tavalla. Hieman
yli 70 % ruokajätteistä heitettiin pois syömäkelvottomuuden vuoksi. Lautastähteitä koko ruo-
kajätemäärästä tuli noin 14 %. Yksittäisiä ruokatuotteita tarkasteltuna syömäkelvottomuuden
vuoksi yleisimmin heitettiin pois perunaa, leipää, kaalia ja juustoja. Lautastähteitä kerrytti
eniten puolestaan puuro.
Tutkimuksessa tarkasteltiin muissa tutkimuksissa jätemääriin vaikuttavien seikkojen paikkan-
sapitävyyttä. Vaikutusta jätemääriin oli ainakin talouden koolla – mitä enemmän henkilöitä
sitä vähemmän jätettä henkilöä kohden syntyi. Jätemääriä puolestaan kasvatti talouden van-
himman aikuisen ikä: mitä vanhempi sitä enemmän jätettä tuotettiin.
Ammattikorkeakoulututkinnon suorittaneiden on todettu lajittelevan biojätettä laiskimmin.
Ruokajätetutkimuksessa tällä ei ollut vaikutusta lajitteluintoon, mutta jätemääriin kyllä.
Ammattikorkeakoulututkinnon ylimpänä tutkintona suorittaneet tuottivat korkeakoulututkin-
toon verrattuna enemmän ruokajätettä.
Tulotason ja jätemäärien välistä yhteydestä ei tutkimuksessa voida kovin pitkälle meneviä
johtopäätöksiä vetää, sillä eniten ja vähiten ansaitsevia oli kumpiakin vain kaksi taloutta.
Toisaalta vähiten ruokajätettä tuottivat eniten ansaitsevat ja eniten vähiten ansaitsevat!
Jätemäärillä ja lasten hoidolla kotona ei vaikuttaisi olevan jätemääriä lisäävää vaikutusta,
sillä eniten jätettä tuottivat ne taloudet, joissa alle kouluikäisiä lapsia hoidettiin muualla kuin
kotona. Tulosta saattaa kuitenkin vääristää se, että tähän ryhmään kuului ruokajätettä eniten
tuottanut kotitalous. Voi olla, että näissä talouksissa arveltiin ruokaa kotona syötävän ti-
heämmin kuin todellisuudessa tapahtui ja kaupassa käytiin oletusten mukaan.
Vertailtaessa jätemääriä ja kodin ulkopuolella syömistä taloudet jaettiin kahteen osaan: nii-
hin, jotka söivät usein ulkona ja harvemmin kodin ulkopuolella syöviin. Tulokseksi saatiin,
että kodin ulkopuolella useimmin ruokailevat tuottivat enemmän ruokajätettä, mutta vä-
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hemmän keittiöbiojätettä kuin harvemmin ulkona syövät. Ilmeisesti harvemmin ulkona syövät
tekivät enemmän ruokaa kotona ja myös söivät sitä siellä ahkerammin kuin usein kodin ulko-
puolella ruokailevat.
Ruokajätetutkimuksen osallistujista ylivoimainen enemmistö asui omistusasunnossa, joten
tämän asumismuodon vaikutuksesta jätemääriin ei voi otannan vinoutuneisuuden vuoksi tehdä
johtopäätöksiä. Asuntotyypin mukaan luokiteltuna ruokajätetutkimukseen osallistujat jakau-
tuivat melko tasaisesti. Omakotitalossa asuvat tuottivat eniten ruokajätettä, tosin ero kerros-
taloasujiin oli marginaalinen. Eniten keittiöbiojätettä tuottivat kerrostaloasukkaat. Pienim-
mät jätemäärät olivat pari- ja rivitaloasujilla.
Ruoanlaittotiheydellä arveltiin olevan jätemäärää lisäävää merkitystä etenkin keittiöbiojät-
teen kohdalla. Näin asia ruokajätetutkimuksen mukaan olikin, sillä päivittäin ruokaa kotona
laittavat tuottivat eniten keittiöbiojätettä. Ruokajätettä nämä taloudet sen sijaan tuottivat
vähiten. Vaikuttaisikin siltä, että mitä ahkerammin kotona laitetaan ruokaa, sitä todennäköi-
semmin sitä siellä myös syödään. Lisäksi elintarvikkeet eivät ehkä niin helposti pilaannu kaap-
peihin, kun niille on käyttöä joka päivä.
Ruokajätetutkimus oli otannaltaan pieni, mikä vaikuttaa tulosten luotettavuuteen. Yksittäisen
talouden mahdollisesti poikkeuksellinen tilanne, vaikkapa perheenjäsenen syntymäpäiväjuhlat,
saattaa vääristää tuloksia. Toisaalta rajaamalla tutkimusjoukko vain lapsiperheisiin pyrittiin
saamaan luotettavaa tietoa tiettyjen suomalaisten ruokajätteistä. Tutkimustulosten valossa
vaikuttaisi siltä, että asennekampanja ruokajätteiden vähentämiseksi voisi olla paikallaan.
Vaikka ruokajätemäärät kiloissa tarkasteltuna eivät olekaan suuret, muodostaa alun perin
syömäkelpoinen ruoka kuitenkin merkittävän osan keittiöbiojätteen sisällöstä. Tähän voisi
asennekampanjalla vaikuttaa.
Lisätutkimus aiheesta, suuremmalla otannalla ja kaikki kotitaloustyypit huomioiden, olisi pai-
kallaan. Tällöin olisi syytä selvittää myös kotiin ostetun ruoan määrät, joko ostopäiväkirjoin
tai kauppakuitteja keräämällä. Tutkimusajan olisi oltava melko pitkä tai useassa osassa, jotta
eri vuodenaikojen mahdollinen vaikutus jätemääriin saataisiin selvitetyksi. Näin voitaisiin
tarkasti selvittää, kuinka suuri osa kotiin ostetusta ruoasta päätyy jätteeksi. Toivottavasti
tämä pieni ruokajätetutkimus antaa sysäyksen laajemmalle tutkimukselle ja herättää keskus-
telua omista, monesti itsestään selvistä, yltäkylläisistä kulutustottumuksistamme.
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1. Mitä seuraavista jätteistä lajitellaan kotonanne ja kuinka säännöllisesti?
Säännöllisesti Joskus Ei koskaan
Biojäte .............................................................. £ 1 £ 2 £ 3
Paperijäte.......................................................... £ 1 £ 2 £ 3
Keräyskartonki .................................................. £ 1 £ 2 £ 3
Lasijäte ............................................................. £ 1 £ 2 £ 3
Säilyketölkit ....................................................... £ 1 £ 2 £ 3
Energiajae......................................................... £ 1 £ 2 £ 3
Muuta, mitä: ____________________________ £ 1 £ 2 £ 3
2. Arvioikaa taloudessanne biojäteastiaan tai roskiin laitettavan ruoka- ja biojätteen alkupe-






Lautastähteet ................................ £ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Pilaantuneet ruoat ................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Kahvin ja teen porot, teepussit ................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Kuoret ja perkeet ................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Einekset................................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Säilykkeet ...............................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuoreet hedelmät ................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Marjat ................................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Vihannekset ja juurekset................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuore kala...............................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuore liha................................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuore vaalea leipä................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuore tumma leipä ................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Leikkeleet................................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
3. Kompostoitteko tai oletteko joskus kompostoineet biojätettä?
Kyllä....................................£ 1
Ei........................................£ 2
4. Kuinka usein kotonanne valmistetaan ruokaa?
Päivittäin .............................£ 1
3 – 5 päivänä viikossa .........£ 2
1 – 2 päivänä viikossa .........£ 3
Harvoin tai ei koskaan .........£ 4
5. Jos perheessä on alle kouluikäisiä lapsia, miten lastenhoito on järjestetty?
Yhtään lasta ei hoideta kotona (lapset esim. hoidossa/ tarhassa koko- tai puolipäiväisesti)…£ 1
Vähintään yhtä lasta hoidetaan täysipäiväisesti kotona… … … … … … … … … … … … … … … … ..£ 2
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6. Katsotteko, että kotitaloudessanne on käytännössä mahdollista vähentää syntyvän jät-
teen määrää?
Kyllä, merkittävästi ..............£ 1
Kyllä, jossain määrin............£ 2
Hyvin vähän tai ei ollenkaan£ 3









Aikuinen 1................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Aikuinen 2................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Aikuinen 3................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Aikuinen 4................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Lapsi 1................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Lapsi 2................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Lapsi 3................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Lapsi 4................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4






Eineksiä................................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Valmisruokaa tai puolivalmisteita .............................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Noutoruokaa ...........................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Säilykkeitä...............................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuoreita hedelmiä................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Marjoja................................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Vihanneksia ja juureksia ................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuoretta kalaa ................................ £ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuoretta lihaa..........................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuoretta vaaleaa leipää ................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Tuoretta tummaa leipää................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
Leikkeleitä...............................................................£ 1 £ 2 £ 3 £ 4
9. Alla on asioita, jotka voisivat lisätä kotitalouksien mahdollisuuksia vähentää ruokajätteen
määrää. Rastittakaa viisi (5) asiaa, joilla olisi eniten vaikutusta oman kotitaloutenne kan-
nalta.
Kauppojen tulisi tarjota pienempiä pakkauskokoja £ 1
Paljousalennukset (esim. osta 3 maksa 2) tulisi kieltää £ 2
Eri pakkauskokojen kilohintojen tulisi olla samat £ 3
Kauppojen tulisi tarjota parempilaatuisia tuotteita £ 4
Kotitalouksien kulutusta tulisi hillitä asennekampanjoilla £ 5
Menemällä ruokaostoksille vain ostoslistan kanssa £ 6
Pakastamalla ylijäämäruokia£ 7
Suunnittelemalla ruokalista etukäteen, vaikka koko viikoksi £ 8
Menemällä ruokaostoksille kylläisenä £ 9
Avaamalla uuden pakkauksen vasta kun vanha on loppunut £ 10
Säilyttämällä tuotteet oikeissa lämpötiloissa ja pakkaamalla oikein £ 11
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Ohittamalla ale-hintaiset tuotteet, jotka eivät ole ostoslistalla £ 12
Annostelemalla lautaselle se määrä ruokaa, joka varmasti syödään £ 13
Menemällä kauppaan muutoin kuin autolla £ 14
Käymällä kaupassa usein ....£ 15
Käymällä kaupassa harvoin .£ 16
Syömällä ensin helpoimmin pilaantuvat tuotteet £ 17
Antamalla juhlavieraiden mukaan juhlista ylijääneitä ruokia £ 18
Olemalla rehellinen omien ruokatottumuksien suhteen £ 19
Siirtämällä vanhentumassa olevat ruoka-aineet hyllyn etureunalle £ 20










KYSYMYSTEN T2 – T4 OSALTA VASTATKAA JOKAISEN KOTITALOUDESSA ASUVAN AIKUISEN (18-
VUOTIAAN TAI VANHEMMAN) OSALTA.
T2. Taloudessa asuvat aikuiset kuuluvat ikäryhmiin:
Aikuinen 1 Aikuinen 2 Aikuinen 3 Aikuinen 4
18-24 vuotta................................£ 1 £ 1 £ 1 £ 1
25-34 vuotta................................£ 2 £ 2 £ 2 £ 2
35-44 vuotta................................£ 3 £ 3 £ 3 £ 3
45-54 vuotta................................£ 4 £ 4 £ 4 £ 4
55-64 vuotta................................£ 5 £ 5 £ 5 £ 5
65-74 vuotta................................£ 6 £ 6 £ 6 £ 6
yli 74 vuotta................................£ 7 £ 7 £ 7 £ 7
T3. Mitä talouden kukin aikuinen tekee tutkimusjakson aikana?
Aikuinen 1 Aikuinen 2 Aikuinen 3 Aikuinen 4
Kokopäivätyössä ................................ £ 1 £ 1 £ 1 £ 1
Osa-aikatyössä .......................................................£ 2 £ 2 £ 2 £ 2
Opiskelija/koululainen................................£ 3 £ 3 £ 3 £ 3
Äitiys-, isyys- tai vanhempainlomalla ........................£ 4 £ 4 £ 4 £ 4
Työtön tai lomautettu ................................ £ 5 £ 5 £ 5 £ 5
Eläkkeellä ...............................................................£ 6 £ 6 £ 6 £ 6
T4. Koulutukset, jotka talouden aikuisilla ovat (merkitkää kunkin kohdalta vain ylin suoritettu
aste):
Aikuinen 1 Aikuinen 2 Aikuinen 3 Aikuinen 4
Perus-/keski-/kansa-/kansalaiskoulu.........................£ 1 £ 1 £ 1 £ 1
Ylioppilas/lukio/ammattikoulu................................£ 2 £ 2 £ 2 £ 2
Opistotaso...............................................................£ 3 £ 3 £ 3 £ 3
Ammattikorkeakoulu ................................ £ 4 £ 4 £ 4 £ 4






Taloudessa ei eläimiä ..........£ 4
T6. Mikäli taloudessanne on eläimiä, annatteko
muutoin ruokajätteeksi meneviä tuotteita lem-
mikille?
Päivittäin..............................£ 1
3 – 5 päivänä viikossa..........£ 2
1 – 2 päivänä viikossa..........£ 3
Harvoin tai ei koskaan..........£ 4
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T7. Taloutenne yhteenlasketut vuositulot (bruttotulot, eli ennen verojen vähentämistä) euroina
ovat:
alle 6 000… … … … … … …£ 1
6 000 – 11 999 … … … ...£ 2
12 000 – 17 999… … … …£ 3
18 000 – 23 999… … … …£ 4
24 000 – 33 999… … … …£ 5
34 000 – 43 999… … … …£ 6
44 000 – 53 999… … … …£ 7
54 000 – 63 999… … … …£ 8
64 000 – 83 999… … … …£ 9
84 000 – 103 999… … … .£ 10






T9. Nykyinen asuntotyyppinne on:
Omakotitalo.........................£ 1







Tutkimuksen tarkoituksena on saada selville, kuinka paljon ja mitä alun perin syömäkelpoista
ruokaa heitämme pois. Tämän selvittämiseksi on oleellista, että tutkimusjaksolla kaikki ta-
loudessa syntyvä ruokajäte punnitaan. Mikäli taloudessanne on lemmikkieläin, jolle esim.
lautastähteet yleensä tarjoillaan, punnitkaa tähteet ennen lemmikille antoa. Omia kulutus-
tottumuksiaan ei saisi muuttaa jakson aikana.
Punnittavat tuotteet
Tutkimus toteutetaan punnitsemalla jätteeksi menevän ruoan määrä erikseen muusta biojät-
teestä. Lisäksi tulisi punnita muun biojätteen määrä ilman ruokajätettä.
Ruokajäte
- Ruokajätteellä tarkoitetaan pois heitettäviä elintarvikkeita, jotka aikaisemmin käy-
tettynä tai toisella tavalla säilytettynä tai käsiteltynä olisi voitu syödä.
- Esimerkkejä ruokajätteistä:
o kaikki jääkaappiin unohtunut ja pilaantumaan päässyt ruoka
o nahistuneet hedelmät ja kasvikset
o homeinen leipä
o lautastähteet
o kokonainen appelsiini on pois heitettäessä ruokajätettä, vaikka kuoret eivät
syömäkelpoisia olekaan
- Ruokajätettä eivät ole esim. kahvinpurut, luut, kuoret ja perkeet, eikä muu alun pe-
rin syötäväksi kelpaamaton orgaaninen aines. Nämä ovat sen sijaan muuta biojätettä.
- Nestemäisiä ja useimmiten viemäriin kaadettavia ruokajätteitä, esim. maito ja jo-
gurtti, ei punnita.
Muu biojäte
- Muulla biojätteellä tarkoitetaan tässä ruokajätettä sisältämätöntä biojätettä.
- Muuta biojätettä tässä merkityksessä ovat vaikkapa:
o suodatinpussit poroineen
o kananmunankuoret
o hedelmien ja kasvisten kuoret
o siemenet ja kodat
o talouspaperi ja nenäliinat
o kuihtuneet kukat ja multa
- Sellaiset ainekset, joita toiset syövät, mutta toiset eivät (esim. perunankuoret).
- Ainekset, jotka yhdellä tavalla valmistettuna ovat syötäväksi kelpaavia, mutta toisella
tavalla eivät (esim. kalannahka paistettuna/uunissa kypsennettynä).
Vaa’an käyttöohje
- Vaa’an tarkkuus on 1 g ja maksimipaino vaa’alla on 5 kg.
- Vaaka kytketään päälle hipaisemalla kevyesti on/off -näppäintä.
- Mikäli näyttöön ilmestyy 0,00 oz, vaihdetaan painoyksikkö vaa’an pohjasta olevasta
napista.
- Vaaka kytketään pois päältä hipaisemalla kevyesti on/off -näppäintä. Vaaka kytkeytyy
pois päältä automaattisesti, mikäli kahteen minuuttiin ei tapahdu mitään.
Vinkkejä punnituksiin
- Jätteet voidaan punnita joko yksittäin tai isommassa astiassa. Mikäli käytät punnituk-
seen esim. isoa kulhoa, muista laittaa kulho vaa’alle ennen kuin laitat vaa’an päälle.
Näin saadaan selville vain lisätyn jätteen paino.
- Jätteet voi punnita myös yksitellen ja laittaa sitten normaalisti jäteastiaan.
- Punnittavat tuotteet voi laittaa suoraan vaa’an lasilevylle tai käyttää alustaa (esim.
leipälautasta), jolloin vaaka kytketään päälle vasta kun alusta on vaa’alla.
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- Poista ruokajätteeseen luokiteltava elintarvike mahdollisesta pakkauksestaan ennen
punnitusta, vaikka laittaisit pakkauksen jäteastiaan.
- Ruokajätteitä punnitessa punnitaan ja kirjataan jokainen ruoka-aine erikseen, eli
esim. nahistunut salaatinlehti erikseen ja kuivunut leivän kanta erikseen.
- Lautastähteet voi punnita lautasellaan, kunhan muistaa vähentää lukemasta lautasen
painon tai toimii seuraavasti: 1) aseta lautanen ruokineen vaa’alle 2) kytke vaaka
päälle 3) tyhjennä lautastähteet roskiin/biojäteastiaan, aikaa 2 minuuttia 4) aseta
lautanen takaisin vaa’alle 5) kirjaa vaa’an antama (miinusmerkkinen) lukema lomak-
keeseen
- Ruokajätteet tulee punnita ja kirjata aina yksittäin, mutta muut biojätteet voi punni-
ta ja kirjata kerran päivässä.
Lomakkeiden täyttäminen
Lomakkeita on kahteen tarkoitukseen. Ruokajätelomakkeeseen merkitään pelkät ruokajätteet.
Oleellista on kirjata lomakkeeseen päivämäärän ja painon (gramman tarkkuudella eli vaa’an
antama lukema) lisäksi punnittu ruoka-aines sekä poisheiton syy. Lautastähteiden kohdalla
riittää ruoka-ainekseksi ”lautastähteet” ja maininta siitä, mikä oli pääasiallinen ruoka-aine
tarkkuudella kasvis/sika/kala/nauta/broileri tms. Leivän osalta tulisi lisäksi kirjata, oliko




(g) Miksi heitetty pois
 1.2. viinirypäleitä  23  homehtuneet
 1.2. lautastähteet, broileri  58  ei enää maistunut
Muu biojäte -lomakkeeseen merkitään ainoastaan muut biojätteet. Jätteen voi kerätä erilli-
seen astiaan ja punnita päivän päätteeksi tai toimia kuten ruokajätteen kohdalla.




Lisätietoja ja neuvoja saa Mia Tarvaiselta, puh. 045 657 5850 ja mia.tarvainen@ytv.fi.
